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بتيروت ١4ام‏ -951ام 
يطلب مِندّارالأ شر فترائتس شتَايار شتوتكارت 


الطبعة الأولى 
موا 


طبع على نفقة وزارة الأبحاث العلمية والتكنولوجية التابعة لالمانيا الاتحادية 
بإشراف المعهد الالماني للأبعاث الشرقيّة في بيروت 
في المطبعة الكائوليكية ش.م.ل.» بيروت - لبنان 
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جدول محتويات الكتاب 


2 5-85 
في وصايا الطباخ وادابه وما يعتمد عليه ا 
0 ا 
وعمل المخبز لطب والمبزر ا 1 


في تدبير الم 0 المرمّل بالثلج المضروب .... ١١‏ 
ا الماء الممرّد في المواء » ا نالك نه اللكاد ١١‏ 
قي أنواع الأطعمة من الخلو والخامض والساذج... ١‏ 
في عمل المري وخزن ماء الحصرم وماء الليمون... #+ 
ذا لحكل بين يلقن اجاج لق لشن بابرا د 


ا تخديييه اميل من مزورات البقول مم3 
فيا يُعمل من أنواع السمك من سائر ألوانه لمم اقم 
فيا يُعمّل من الحلوى من سائر أصنافها 1 
في الجوارشنات والمّعاجن والأشربة التي تقدّم قبل 
الطعام وبغده ا 1111 1111 1 ا 
في عمل لقاع والأقسما والشش وغير ذلك 1 
في تُقوع امش الّوزي وصفة عمله 1 
في صفة عمل أدوية القروف ل 
في عمل الخردل اللطيف الحارٌ والخريف مم ا 
في عمل أنواع الصّلوصات ان 


فما يُعمل من أنواع اللبن من الكوامخ والاجق والكبر 
والزعتر والبيراف والقنبريس 


الياب الثامن عشر: 


الباب التاسع عشر: 


الباب العشرون : 


الباب الحادي والعشرون : في 


الباب الثاني والعشرون : 


الباب الثالث والعشرون : 


3 0-0 2 ل ل 
5 تحليل اللفت من سائر انواعه : واعال الزيتون وسائر 
المخللاات من الفوا كه وغيرها 0 وتمليح الليمون والكناد 


وعار ذلك مما بئاسيه ا لم اا 15 
ف م عمل البوارد من المقول وغيرها » وصلعة 
الخمص كسا وغيره لامو الوا حو ا و 1 


في الخلال والطّبب الذي بُتَطَيّب بهء وإزالة أثر 
الطعام كالأشنان المطيّب والصابون المعليب ؛ والأدهان 
المبخرة التي تقلم رائحة الزفر وغير ذلك 00ل 
البُخورات الطيّبة المقؤية للنفس والقلب » وصنعة 
أدوية العرق: والحبوب المطيّبة للنكهة» المقوية للشهوة 
والمعدة» المعينة على الباه 0 ا 
في صَنْعَة الذرائر المطيّبة الملوكية » والمياه المصعدة من 

الماء ورد والمسك والزعفران والعود والصندل والقرنفل 
والكافور والستبل وغير ذلك من مياه الفواكه كالأترج 
والآس وزهر النارنج والريحان ا 
في اذخار الفواكه إلى غير أوانها مثل الخوخ والمشمش 
والعلب حراط را والقراصيا والتوت والتفاح و وغير 
ذلك » سل اك والبْسمْر وإظهاره ف غير أوا 

وإظهار الورد في غير أوانه. واذخار الخيار ا 


والعُجور والباذئجان والليمون إلى غير وقته 1 
1 1 1 1 ذا 0 
ا ١1‏ 
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بسم الله الرحمن الرحيم 


الحمد لله الذي نطقّت بحكته الأطيار وسَبّحت 217 بعظمته الجيتان2) في قرار 
البحار 239 آنا الليل وأطراف الذبار. 
أمّا بعد. فاني (4) ذاكر في كتابي هذا9) م من ا خلو وا خامض والساذّج والمَقْلِي 
والمّشوي وأصناف عمّل الحَلوَى والجوا لجواؤيب وما أشببها » وأصناف أعال السمك من 
سائر صئوفه وصلوصاته )6( وصباغه 0 وأصناف | المّخَلّلاتَ وَالمَحْرولات ) وما يعمل 
من الأليان من الأصناف كالبيراف والحاجق والكبر والقنبريس**) والكامخ وغير 
ذلك 2. وأعال المشروبات من سائر أصنافها كالفقاع والأقسما والشش 9" والسوبيا 
١ 5 -‏ 5 2 
وت الحيان القلي وعير ولك واصناف ما يستعمل بعد اي 
الأشربة والمّعاجين والجّوارشنات ت 17" وغير ذلك مما يناسبه. ثم بعد ذلك أعال الليب 
الأشنان 22 ١‏ المعليّب والصابونث المُطيّب /والبُخورات والكبزاك 4187 والتصعيدات 0 
العرق . 00 بعد ذلك ادخار الفواكه وغيرها وخخزتها إلى غير أوائها. 
75 !5!) جميي (16) يي 0177 كنز الفوائد في تنويع الموائد » وبالله أستعين وعليه 0 


حسبي ونم الوكيل 19 
0 الأول : في وصايا الطباخ وادابه وما يعتمد "2 عليه. 
الباب الثاني : في الخبز وكيفيته 220 وما (!2) يصنع من !222 عجنه وخبزه 
وعمل الخبز المطيّب والبّر 80© , 
الباب الثالث : قي و الماء المشروب المرمل 234 بالثلج المضيروب (30) , 
الباب الرابع : في خاصية ريه 29) الماء الميرّد في الشواء 0 قالت فيه الحكماء , 
الباب الخامس : 5 في أنواع الأطعمة نو 149 ليحن والخامض والساذج . / 


الباب السادس : في عمل المري (9*) وخزن ماء المحصرم وماء 29 الليمون . 


الباب 
الباب 
الباب 
الباب 
الباب 
الباب 
الاب 
الباب 
الباب 
الباب 
الباب 


الاب 


الباب 


الباب 


الباب 


الباب 


الحادي عشر : 


الثاني عشر : 
الثالث عشر : 
الرابع عشر : 


الخامس عشر : 
السادس عشر : 


السابع عشر : 


الثامن عشر : 


التاسع عشر : 


العشرون : 


كت لاه 8 تتويع الموائد 
الم ١‏ ثَ 
0ق يتغذّى به ليل من رات البقول . : 
د تعمل من أنواع (!0) السمك من سائر الوانه . 
فيا يُعمّل من الحلوى من سائر أصنافها . 
في الحو شنات ت 202 والمّعاجين والأشربة الي كيل قبل 
الملعا وبعادة 
0 ( 
في عمل المفّاع والأقسما والشش 03 وغير ذلك 0*9 , 
06 
قٍ ف ني الشمكر ن /اللوزي وصفه عمله. 
صففة (35) عمل أدوية الشرف . 
١‏ عمل الحَرْدّل اللطيف الخارٌ الحريف 
في عمل أنواع الصلوصات *" . لابق والكاد 
الكوامخ والحاجق والكء 
فاع مل من اللن من الكرامخ ‏ 
والزعتر 37) اياك والمنيريمس 
قُْ تخليل اللَنت من ساد ثر أنواعه » وأعال الزيتون 0 
المّخللات 009 من الفواكه 209 وغيرهاء وتمليح الليمو 
ع لله (40) . )40( 
والكباد وغير ذلك مما'9؟ يناسبه 00 
قِ صَنعَة عمل البُوارد!*) من البقول وغيرها ء 
صنعة 2*2 الخمئص كسا وغيره/. 
: . 0 430 وإزالة | 0 )43( 
فى الخلال والطيب الذي د سسا إ 1 ْ 
الطعام >الأشئان 0 والصابون اليب الأذهان 
لك 
البخرة, الي تقلع رائ ئحة الزفْر وغير ذلك 


الحادي والعشرون : في البُخُورات 5 المقوبّة للنفس والقلب » وصنعة أدوية 


الثاني والعشرون : 


العرق (48) والحبوب المطيّبة للتكهة المقوية للشهوة والمّعِدَة 
المويئة على الباه. 

في صَّنْعَةَ الذرائر ©* المطيّبة ١‏ لملركية : والمياه المصمّدة من 
الماء وردء واليسئك والزعفران والعود والصّندل والقرنفل 
والكافور اد وغير ذلك من مياه الفواكه كالأترج 


3 


3 
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الباب الثالث والعشرون : 


كتز الفوائد في تنويع الموائد 
والآس وزهر ”4 النارنج والريحان 480 , 
490 الفواكه . إلى غير أوائها مثل الخوخ 50) 
والمشمش/والعنب والسفَرّجّل والقراصيا والتوت والتفاح 
وغير ذلك » وعمل الرطب والبْسّْر وإظهاره في غير أوانه » 
وإظهار الوزد(!؟) في غير أوانه» واذَخار (52) الخيار 
والقّئاء والعّجور والباذنجان والليمون إلى غير وقته 7" , 
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الباب الأول 
في وصايا يلزم الطباخ معرفتها 


و 3ق ١ ١١‏ ن يكون 647 الما ونا كين عارقا بقوانين الطبيخ ا 
بصنعته . وليتعاهد !”2*7 5 قضٌّ أظفاره 1 ل يحيف عليها فتقرح . ولا يتركها | تطلول (9؟) 
فتجمع الأوساخ فيها. ولبُختار 8 من القدور | لبرام ثم الفخار» وعند الضرورة 
الدسوت النحاس المبيضة . واردا ما طبخ في قدر نحاس قد نصل 269 بياضها. ويختار 
بن الطب احا جانا ولننن لد دخحان 17) لنداوته كحطب الزيتون والستديان اليابس 
والدؤلى 242 , والأشجار التبوعية (ذة) وكلّمًا فيه ندواةء ثم يعرف مقدار الوقيد 64 , 
ويكون (65) املح أندرانيًا » فإن عَسُرَ فالملح النقّ الأبيض الخالص/من التراب 
والحجارة . وأجوده ما حُلَّ وعقد ٠‏ ومن الأبازير 26# ما كان حديئًا . وس الكسفرة (67) 
0 ا ما كان جافا. ومن الدارصيني 259 ما كان خشْيّه كحي (70) 
و ذكي الرا ٠ 71١‏ ومن المصطكاء 272 باكان(71) كيارًا أبيضًا (73) براقا غير دق 
نقما . ٠‏ ومن الفلفل ما كان حديئًا. ومن الزنجبيل ما كان غير مسوس . ويبالغ في تنقية 
الأبازير ولا يطرح 78 منبا إلا ما يستعمله » لثلاً ينحل فوته . وليغسل الأواني والقدور 
بالطين لحر والأشنان والورد اليابس ٠‏ وليبخْر الزبادي بالمصطكاء والعود 7*0 : ثم يغوف 
فيبا وبمسح القدور بعد غسلها بورق النارنج أو ورق الأترج مفروكين. ويختار لد 
اللحم هاونًا 7) من حجر ء وللأبازير هاويا (77) من نحاس . ويوقر الأبازير في الساذج 
والقلايا (78) والنواشف حلوها وحامضها. وبقتصد منه في الحامض ذوات الأمراق . 

والأصل ني | الطبيخ 279 | أخيذ رغوة*؟) اللحم وزبده ووسخه وما 00 
عليه عند الغْليان . والمسل (82) قبل ذلك بالماء الحارٌ والملح وتنقيته (8) عو الداذ 


والعروق والأغشية . وتعر بق اللحم ع في السواذج والقلايا بالدهن ويسير من شيرج ٠‏ فإنْه 
أصل لذهاب (84) الزفرة قبل سلقه . وأن يترلكه اس عا لى نار هادلة يعن اتغناي (46) 
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يفن 


5١‏ كنز الفوائد في تنويع الموائد 
بساعة 67 واحدة . وليصلح (88) الماح والعقض 49) بالساجّ في الماء العذب . وإصلاح 
الخامض بالملح وإصلاح النقية 290 بالأبازير . 
واصلق المهزول قبل طبخه؛ وادهنه قبل شه 2917 , وضع (92) تيه إزاء (93) فيه !94 ماء 
عذب » راعترج ا مذوي وفيه بعة من رطوبته ٠‏ وتبالغ في تنقية اللحم من فضلاته . ونحذ 
الساطور لقطع العظام حتى لا يتشفلى » والسكاكين لقطع اللحم وتشر بحه لثلاً يزفر. 
0 الخوان بِالحَرْدّل ؛ وافرد لكل قِدْرٍ مغرفة » وللبصّل سكين لا تقطع مها شيء 
و ولت 99 تصرايب القدون: وإن (99) اضطررت إلى ماء يزاد في القدر فليكن 
رار تَدَقَ لازي / والقلوب بي هاونًا به ان : ولا العصارات . ولا 
ا من القدور إلآّ بعد سكون غلياها وحدة نارها. وإذا ملحت القدرة 0199 
فالني فيها من البردي 1 قطعة يسيرة : فإنّه يلقّط ملحها ولا يبتي له أ 19201 البتة . 
ويلقطا دخان القدر. وإذا وعيء 11929 العد ر فأرم 1040 فيبا بندقًا فارغًا فإنّه بلقط 
دخانها !1 , وكذلك إذا كان اللحم فنننا .ولا يسفيط الكرش الآ بالل 006 يدر 
- وتجرد 21977 وسخها : فإنه بخرج كالكافور . واغسل يدك قبل الغرف وبخرها من 
ئحة البصل. وف كل الطبيخ نبت 2199 اللحم الغليظة لينضج واسلقه 99" بالماء 
3 ا 119 النار ما كان حطبه ندي. و! ذا أردت 
أ لطا اللحم 01 ولت (113) عليه بورقًا في القدر أى يي 114 أو ققثينانا 
أو (كد) 1 البطيخ 5 وو وإذا طبخت الأشربة ؛ ل 
الديتك ذليكن قدامك و فيه ماء وشعرقة 2157 بيضاء نظيفة 119) وكلما رايت حافة 
الدست أو أجنابه 120) تتغيّر / امسحها بالخرقة المبلولة بالماء فاك تأمن تغيّره وخرقه . 
ركل فاكهة تلقى 217 على / الحلاب المعقود لعمل الشراب ينبغي أن يخ 0 
ويعلو ريمها » فتنزع ويؤنحذ 1220 له قوام 0 راب الليمون والح 031 
فإنك إن تركته فسد وتغيّر . فينبغي أن يؤخد له قوام ال 134 ويْلعَى عليه 5 
واتركه حتى ينعقد وينحل 21299 ويمتزج ؛ وارفعه سريعًا 2" واتركه ني جفان أو 0127 
0397 ميلولة (128) مهيأة عذيك 1299) حتى يبرد : وأودعه ىُْ البراق ع وامسح 
ظاهر البراني بالشيراج » ونظف 20" المواضع التي تجعلها فيه من كل شبيء حاو بقع على 
الأرضن انها 0311 ' ا" إن لحم البقر لا يطيب ! إل في ١‏ السكباج . 
ولحم العجول الغلال تصل- (132) للهريسة : واللحم النضين هن الى 110177 بين (135) 
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الباب الأول ١7‏ 
الضان يصلح للهرية والأرّزية 139 والفريكية 1077 والإطرية 21380 وما شاكلهم : وكل 
لحم تين اهن سائر اللحوم فاطبخه 90 1 1 نلو 110 والسكباج لا يصلح له إلآ ل 
لحم غليفل سمين. وممًا يطيب أكله / معها الخرجيرء ومع الكشكية الفجل , سس 
الخصرمية النعنع !1" . والباذنجان لا يقع إلآ في المحمّضات» إل ما كان من القلايا اليابسة 
والرطبة دون ألوان الكبار 2*2 . الثوم يفتق روائح سائر الألوان الكبار ذوات المرق 
وذوات الحبوب والبقول . ويزيد في طيبها!2*" . والفلفل يدخل ني سائر الألوان الكبار 
وله فيها موقع وخاصّية 0144 في الاسبيدباجات 2!457 والطباهجات وسائر الأشياء 40 ') 
ال ركذلك قطع ا الألوان الكبار فالوجه 2480 فيهما أن 
تشدضا شد ض 149) ىن قويًا ليخرج بذلك الرائحة والطعم ء ويؤني (150) فيه القليل (!5') عن 
الكثير. والاسفاناخ 52» والحرجير يطيب في السماقية إذا طرح52"© فيا 
والنرجسية (154) أيضا وقلوته الصلق وأضلاعه في الكشكيةء وكذ لك (155) وى 156) 
الخص 1577) والعُْص (158) الرطب ٠:‏ فإن عدم فرّله 259 عليها بابس عند 
العرف 4650 , والقرع بوافق في طبيخ السكباج 557 إلا 5 با (161) اعبصل ؛ وكذلك 
الكرفس والسذاب في السكباج والتفاح الحامض وعصار 92 الكرم والطرخون / في 
الرمانية . والصمغ العربي المسحوق ودقيق الأرز ودقيق الحمّص مما يخثر 620" الطعام . 
وإذا أردت السكباج أن يكون قريص سحق 194 شيء من قشر البطيخ ويدر عليه بعد 
أن تغرف (165) 5-09 3 تغين ال أصل (142 الك برج (168) التقراء تعر له (169) 
بها القصعة التي تغرف فيبا 27 فإنّه تقرص. ويختار من القدور الملسة العلية1710) 
السمك الواسعة الحرف 72 فإنّها أحمد لعاقبتبا» وكذلك قدور الطباهجات والقلايا 
لتتمكن من تحريكها . وقلي ما يقلى فيباء وإذابة ما يذوب فيها. وينبغي أن لا تصب 
الزيت في القدر إلا بعد نزع الرغوة 072 ولا22740 ننزع الرغوة إلا بمغرفة مثقّبة ليزل 
الدسم وتبقى الرغوة في المغرفة 174 . وإذا طبخ شيء من الحبوب لا تحرك حتى تنزل به 
عن الثار لثلاً يشيط . وإن كان في شيء ء من اللحوم المطبونحة غليقً (175) اطرح (176) فيه 
بورق أو قشر بطيخ يابس مسحوق . وإذا كان في اللحم تغير وزفرة فدق 27 له 1 
دم ناعما ٠‏ ودلّك (178) به دلكا بليعًا : ويطرح معه في القدر فإنه / يذهب الزفرة انا 
والتغير ويطيّب 180) بدهنه (181) طعي اللون . ولا يجب أن تغطَّى القدر لتدور روائح 
الأبازير فيها ومجتمم (182) دسمها في أعلاها إل بعد أن د الله 2199 من 
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4 كنز الفوائد في تنويع الموائد 

تحتبا حتى تبقى 21859 جمر ليّن 286 وإلّ تدخنت . ولا يطرح فيا الملح إلا بعد (187) 
الفراغ (85!) حتى يكون آخخر ما يعمل فيبا : ماي ل م 
فيه » ومتى طرح قي أوؤل ال ومرق ىَ(190) المرق يكن مكرن 1 ا 
ناقضًا !09 , 020 طرح أي على مقدار قد لماي كان سب ما 
يوجبه 194 لا سيّما والحبوب لا يجب طرح المليح 21950 فيها إلا بعد انتياء نضجها . وإلآّ 
ل تنضج أو يبطئ نضجها . وكذلك صب الخل على كل ما يصب عليه حتى الباقلاء 
الطبون ٠‏ فإنه إن عمل سن وصب ' عليها الخل كلست أكله 
بأدنى 2199 وقت صلب حتى يرجع لحاله 20 ج3010 وَإِنّما صبّه عليه في ساعة 
يؤكل. ولبنن يطيّب القادر إلا بعد أن 0 أو (203) يسكن فورها . وامًا 
الأطبخة فا كثر مرقه واحتيج إلى نشافة فبالنار 2209 أو نشِف فاحتيج إلى زيادة الماء /. 
وزيادة حاجة2097) إن لم يكن الماء متتنعا20) حتى يعود القدر الى الخال الذي 
تزيده 2077 إلآّ ما كان من 22080 هريسة أو أررية 2209 أو لوبية أو أصناف الحبوب » 
وما يقع معها من البقول فإنه متى زيد 2219 فيه بعد انتبائه فسد!!!2) في جميع أحواله 
وذهب ملعمة : ولو كاث قبل ذلك ؛ُ ف غاية الطمسة (212) اكودة . وهذا تما ينبغي للطباخ 
أن يقدر (211) حاجته من الماء في ل 000 
والمقصود من الطبيخ بخ حسن تأليث حوائج الشيء المطبوخ حتى يعتدل سن ولا يكون 
بعضه غالب على بعض . والواجب والصواب في «البصل المقطّع لسائر ألوان الطبيخ أن 
يغسل بعد تقطيعه بالماء غسلا جيّدًا ثم تلقى في القدر وان تكون له سكين مغردة بمسوحة 
بالزيت المطيّب 22157 قبل استعالما لذلك ويقطّع بها الثوم (216) والبصل لا غير . وينبغي 
أن 2177) يكون سكاكين ١‏ التفصيل قوية وسكاكين التشريح رقيقة/حادة قاطعة ليعينه. 
وكلا كان من باذتجان وقرع فالواجب ت أن يط 0 
قبل طرحه بي القدر, ونا كان يلغئ من الباذنجان في لون ين مثل مضير: )2 أو 
2010 فالواجب أن تقشر شا (222) الأعلى ولباس أقاعه قبل 4 في الماء 
ع8 . والواجب 377*) على الطبّاخ ان يجعلَ لكل لون مغرفة : ولا يستعمل مغرفة لون في 
لون آخرء إلا أن ن يكون شكل 325) لعلا ل 22 عليه طعومها وألوائبا. فأمًا الثريد 
فأطيبه ما كان من رقاق أو جردق أو كعك أو خبزة*2 نتي بائت 2227 في مرق 
حامضش ود 2497 محلى . واطيب الريك ما ترد سد مرقر السكباج . وينبغي أن 
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الباب . الأول 20 
تكون : ين الثريد شبعائة (330) 5 من واوا رو 
عن مقدار حاجته : وتيزل (232) بمقدار (233) شر ب ماؤه وينحلٌ ونجلس في 
بمغرفة (234) ويصب فيبا من الدسم ما يقوم اق ..واذا احترقت الأرزية / 5 0 
سذابًا فإنه يذهب بريحتها(236) . وإذا.وجدت الهُومّة في سائر القدر فألدّ فيها جوزة أو 
جوزتين صحاحًا واتركها ساعة فاتها تنشف الزهومة . وعلامة ذلك أنّك 5 الحوزة فلا 
يقدر أن تشمها ف زفرة رائحتبا وزهومتا: واسلدزاء (237) ما إذا2370) عن 239 5 
خرقة ة وألقِي في في القدر العمل 2399) الملح وكذلك النخالة إذا2380) حميت مقعره حتى 
حمر (240) وألقيت في قدر التقطت ملحها. وإذا أردت أن ينضج الحمّص سريعًا 
فاجعل في القدر شيئًا من خردلء فإنه ينضج. سريعًا!*2). وإذا أردت أن يبتّى 
اللحم 2*2 طريًا إلى أي وقت أردت . فتأخذ 22*20 الحم الأفخاذ وتخرج من (2*4) 
الشحم والعظم وتشرحٍ وتملح جِيّدًا(22*5 ويترك ليلة ٠‏ فإذا أصبحت.فاغسله (246) من 
الماء غسلاً جيّدًا نثليمًا ؛ وتبسعله حتى ينشف م يظلى بالسمك 2477) ويجعل في 
النشوفة !2*8 . :ودعه ما شئت ثم اخحرجه أي وقت أردت فإنّك تجده طريًا . وإذا روث 
أن يبتَى اللحم طريًا في شدة امبر بلا ملح فخذ اللحم / واجعله في شوكة ودليه في بثر 
ليكون قري من الماء يكاد يمسّه ثم اخرجه إذا أردت فإنك تجده طريًا. وإن ؤير (249) 
اللحم أو نيرت 77 رائحته وأردت طبخه فألن معد في ف القدرات 5 (251) جوزا زَانع ى (252) 
صحاح تكون قد زقيت 250 أسافلهنَ حتى يصل إلى أجوافهن فإنهن لان جع 
الرائحة وتصير ان اران أنتن من الحيفة. وإذا فرغت 2254 بيضة بما فنا في القدر 
التقملت نتن اللحم . واذا صلق .مم اللحم المع 22599 ينيز 90 ل ثم تب .ذلك 
الماء وجادذ له ماء 7 آخر؛ كح ع الك رطاف ميج فض الو تغرف طرق جو أ ران 
وإذا كان اللحم متغيّر الرائحة يققطع. ويُجعل في قدر ويُجمّل معه (257) ندق مكتر فال 
يزول رائحته ..وإذا أردت سرعة نضج الطعام (255) فتأخذ قشور البطّيخ الأخضر تجقفه 
وتطحنه وتخليه عندك فإذا أردت سرعة نضج كم تطرح عليه .يسيرا مله 
يكون”*2) سريع النضج . وإذا أردت أن لا يريح اللحم في الحرٌ اران سود ودليه 
ني بثر حتى يكون قريبًا من الماء فإِنْه لا يكاد أن ينئن. وإذا أردت الثوم / لا يفش (9**) 
يحرق الكنافش 269) الذي له فإنّه يقعد مها أرذت لا يفش (261) ولا يتلف. وإذا أردت 
السمك ال 2 إل (262) لا يبقى فيه شولك يؤخحذ الفوفل (264) 1 ده 8330 
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ال كنز الفوائد في تتويع الموائد 
الدييق ولي (286) في كل 10 ويد فييم وبشوى (261 اليا الشوك 
لجميعة , وإذا اردت تطبيي (4870 اللحم المروح تدق ) الكل 271) 9 طحن او تبل مها 
اللحم في مئزر272) صوفء وتؤحذ قديرة2777) تملا ماء وتغلى عليه غليانا جيّداء ثم 
7 وتغلي عليه قليلاً فاذا كان اللحم كثيرًا عله الماء فانها (276) 
سس الرائحة منه ع بعد هذا في أي لون 2777 . واذا أردت أن تصلق لفعًا (278) 

و279) لوبية أو لبسانا (50) | و كرنيا أو سلقًا أخضر ذالى فى لقان 03813 ريني 19320 من 
3 الماء واغلي ذلك الماء إلى نانش وم الى فيه لعلف 74337 الذي بريه ٠.‏ وإذا 
ألققيت 3 (284) في الماء المغا ل لاقي القدر بغطاء لأنّك 22859 متى غطيتها اصفْرٌ 
سيم ما 7 ؛ ولا تراه المصلوق بر )2860) بل ١‏ 0 ره وفيه قوة فإنه 58 
أطيب . و ذا صلقت 288) الاسفاناخح 0 بالماء وأ لقيه في القدر ولا تجمعل (290) 
عليه شيء من الماء فانّه يرخي ماء كثيرًا إذا أصاب (!29) حر "الات وكذلك الملونحية إذا 
0 في القدر (292) لا تغطى القدر ولا تجعل 204 بارا مغل (295) إلا 
اتركها على النار تتبرّأ 22 . وإذا أردت طبخ ما تريد من الحبوب مثل العدس والبسلاً 
والحلبان 7 ولاش والحمّص ”29 : فلا تأخذهم مدشوشين من السوق بل 
تأخذ ما أردت مهم صحيح تدشه عندك وتغربله من قشره ”2*9 ثم تلق على كل قدح 
مصري نصف رطل زيت طيّب وتعركه 20 به وتلتي عليه من الزعفران ما يحتاج » 
وحنقة؛ فإذا أردت أن تطبخ منه شيئًا اغلي الماء بقليل ملح » فإذا غلي على ذلك الماء 
ارفع مه قللذ والق 13017 ا تريد من الحبوب المذكورة ويكون عياره لكل قدح غمرة 
ونصف 20027 غمرة : فإذا ز نضح 0927 فيه حوائجه وأنت تحركه ؛ وكثر التحريك / تمنم 
من الععيل (304) 

الباب (305) الثاني 
في الأخباز وكيفية صفة عجنها وخبزها وعمل الأخباز المطيبة 


المزرة من والمملوحة وغير ذلك 0059 , 


أما الخبز فأطيبه ما كان دقيقه ناعما أبيضًا حديثًا مركا عركا قويًا » وتسقيه الماء 
قليلا حتى يكون لا مرقا ولا يابسا : ويخبز وفيه 097 يبوسة 099 على نار هادئة» فإِن 
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الباب الثاني ١‏ 
النار. إذا فريك يك 0097 وأخرجته عنما وان 1010 وموك 07 
لاخلا (312) فاذا 1 ع (313) الخبز 81 ساعد 05 1ك 6ن حتى درت 
ماؤه ويتصرف بخاره ويطيب أكله 019 , 


ا( 
صفة أقراص مملوحة 

يؤخذ قدر الحاجة من الدقيق : يُعجّن كل رطل بريع رطل شيرج 177" . ويعمل فيه 
ملحا ظاهرًا ويخبز بعد تخميره على هيئة خبز الأبازير وأرق مهيب (313) 
يخرج وهذ ا يعمل اذا !019) الا النفس من الأشياء الحلوة فيستعمل هذا في أثناء 
الخلوى 021 , 


٠‏ فاذا تورد 


00 
صفغة الكعك (322) 


تخد دقيق ناعم يلت لني 13237 والسبلف نوفا الورة روعت بال 0440 
ف ٠‏ ويقلى بالشيرج 72 . ويوضع في لحلاب وسبرامة اليك وماء الورد ويرص 
ني الصحن : ويرش عليه الفستق احروش راق / براق. 


03( : 
ع له 050 
يؤشيل دقيق ناعم نك بالسمن والمسك والماء ورد» ويمد بالسويق رفيعًا ويقى 


بالشيرج وبوضع ني الجلآب ويسيرا من المسك وماء الورد ١‏ وير ثبي في الصحن ويرشس 
عليه الفستق المحروش راق براق 


4( 
صفة كعك سكري 
يؤْخذ دقيق رطل وسكّر 2327 ثمانية أواق » يسحق السكّر ناعمًا ويُخلط بالدقيق 
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١‏ كنز الفوائد أي تنويع الموائد 
و فكي شيرج 0307 ؛ ويضاف إليه أربعة أواق ماء ويُعجن قويّ ويعمل كعك 


واقراص ص ويكبز بي في طبق تحماس ؛ ؛) بجي ء غاية . 


0 
صنة كعك بالعجوة 


. 0000 (329) مب (330) اه امهم 
لكل رطل في نصف رطل شيرج وتمان اواق عجوة وماء ورد 
0 0 (331) ينه 2 
وزعفران واطراف طيب وفلغل وزتجبيل . 


4 


5 م 2 5 * م # الس‎ : ١ 
يوحك دفيقل علامة وشيرس (332) وعرفق كافور ومصضطكاء . يعجن الدقيق‎ 
)335( 0 بالشيرج (333) ولأ م ف بيك (334) 5 . بالماء ويدق عرق‎ 
كب لد قيق ويعمل‎ َ ١ وا لكاء (336) وقليل شم 000 ودف أ يضا وء‎ 


َي (وددة) 


١ / الباب‎ 


في تدبير *' الماء المشروب المرمّل بالثلج المضروب 


قالت ١‏ الحكاء : ينبغي لمن أ اراد الصحة أن لا يشرب ١‏ الماء عا على الريق ولا على المائدةق 
ولآ عنسب الكل ه0410 ابن عي 12 نأء انلق البعلنٍ لين وانحدر الطعام عنه 
واستوفي (345) رين (346) مني (347) 0 واسعًا » حتى إذا جف أعلى البطن وانحدر 
الطعام عنه فاشرب منه ومن الشراب هق ولا ينبغي أن يُشرب ما | الثل- على المائدة الآ 
3 1 ولا يكون إلا ادراء فإن قليله عرف و 0 اا الماء 
بالئلج ا به ضعف 5 العتصب ومن معديه وكبده باردان . وبالحملة (353) من 
0 نمه تن (5ذ) و م (055) وني (356) 5ن 000 وأمًا 


الباب الرايع والخامس 5 

00 : مع ل" لاد ه(59() ولد .و أن إجاواة 

من 00580 كان كثيرٌ اللحم والدم أحمر اللون قري الشهوة 0*9 , فلا ينبغي أن يخاف 

منه . وليشرب 20900 من الماء والثلج في أي وقت شاء !©" وعلى المائدة : فإن ذلك قليل 
الغرر 23620 لي 0620 , 3 


الباب الرابع 
في خاصية الماء المرد في المواء وما قالت فيه الحكماء 


"001 اعلم أن لماه يحفظ على البدّن 00 / الأصليةء ويُرِقُ049 الغذاه 5 
وينفذه!*209 ٠.‏ ويقمّع 366 الخرارة, أُووّق 2067 للمحرورين وأصحابر 
الأمزجة 23480 الحاررة من الشرابة . 0 1 أجودٌ الماء وانفعه واخفه وزنا واسرعه بور 
للميكونة والبرودة 3 واعذبه طعمًا الذي (369) يقرب 0 ف طعمه إلى الحادوة . واعلم أن 4 
ايك المياه امام الذي له طعم و ربح 073 مكروه 3730 ٠‏ فإنها رد 374 للا 
تصلح للشرت: كن يستعمل ف فى الأدوية والعلاجاة 1777 . 

وأما (377) البا روج (078) الشديدة 5 اج 2 من برده أن يستلدٌ قا فانّه 1١‏ 
(380ى (381) 

ينفخ البطن ولا ييلغ من كسر العلش مبلغا ويسقط 27*17 الشهوة ويُرخي 
1 18 6 ولو يصالح 0082 


الباب الخامس 8 
في 2082 أنواع الأطعمة 


انْ الأطعمة الحوامض يخ 36 1 بعلن زويليا 0 بقَى 20850 على 
2 


حموضي 2080 , فالذي (387) ُو منبا فقد عند اا 4 4 5-8 أو م١‏ 
الدبس. وحكم ذلك أجمع أن يكون ني 2099 بابر واحد 


1١ ؟‎ 


1١ه‎ 


18 


"51 


32 


14 كنز الفوائد في تتويع الموائد 
7 
فن ذلك السكباج 


رن 10001 أن بق بلع / اسمن أوساطً : ويّجِمّلَ في القذر وَعَمْرُه +13 


ماء 027 ويُسيرٌ. ملح وعودٍ ودارصيني ٠‏ فإذا علبي" تخرج لزه الود . ثم تجعل عليه 
(ود) يابسة. ثم يؤخذ البصّل الأبيض أو الكتراث (005) ا و الثوم 2009 الشامي 
والخزر. إن كان أوانهء والباذنجان» وتقشّر الحبيع ويشق الباذنجان صلا 0977 , 
ونضلق 0099 فى في قد أخرى 099 في ماء وملح . ثم يُنشْفُ من مائر ويترك (490) ني القدر 
فوق اللحم ‏ وى عليه الأبازير : ويُمَدَلُ ملحه. فإذا قارب النضَج يؤخذ من الخَل 
ولاس والعسل قَدْرٌ الحاجة إليه : ويُعمّل اجا معتدلاً في في الحموضة والحلاوة ويصب 

في القدر ويغلى ساعة ويتحثر 2*9 بقليل نَشاء أو أررٌ. 9 يؤْححَذٌ لوز مقشور !02*) 
(00* وتين يابس وزبيب 2*9 ؛ ويُجِعلُ في رأس القدْر ويغطّى ساعة . 
ويقطع الرتودا”*1. ويتضيع سراني ب القدر بخرقة نظيفة » وان هلله الماء ورد . فاذا 
هدأت 406) على حَمُو النار زفت 


متف وناب 


(68 


إبراهيميّة 


طم" اللحم أوساطًا وتلقّى في القِدْر : ويُغْمَر بها ويلقّى فيها / خرقة كتّان خفيفة 
مشدودة (407) , فيها كزيرة وزنجبيل وفلفل وعود مدقوق ناعم . لفق عليه قطع 
دارصيني ومصطكاء. ويقطع بصلة صليب ثلائة صغارء ويلقى ا 
ويدّق ق410) 4017 اخير وعم ا 510 ويجعل فيبا ا 1 04130 يدر 03 اج تلك 
مد ارد ا وكيا بماء الحصرم لعلف ليق 19 إن لم يوجد الطري 
امك 191" بالين من غير سلق ؛ أو بالخَل مقط . ثم يصفى ويربّى 43 باللوق العلو 


00 


المدقوق ناعما . ويصب عليه ماء الحصرم م سام ار الأبيض شيئًا سيراب 
ولا يكون كثير الحيومة -419) ين على النار حتى يبدأ ويمسح جوانب القذر 
بخرقة نظيفة. ثم يرش على رأسها يسيرًا من ماء ورد وترقه (420), 


137 


14 


14 


الياب الخامس 1 
09 


جراجانية (422) 


قم | اللحم السمين أوساطا ويُجعل عليه غَْرَة ماء ويسير ملح ويقطع بصل 207 
قطعًا لطافا ٠:‏ فإذا غلّى عليه جْعِلَ البصل فوقه وكزبرة بابسة وفلفل وزتجبيل ودارصيني 
مدقوق ناعم . ومن أحب أن يجعل فيه وا مقثر) قد أخرج خشيّه / من جوفه وم 
وسطلًا ؛ ؛ ثم بحرك ا ارصن يد 
ناعمًا ويمرس 424 بالماء جيّدا ويُصفَّى على مُنْخْل صفيق (425) . ثم يُلقَى في القدر. 
وليكن معه شيء يسير من خخل ويربّى باللوز الحلو امقر الملدقوة ق ناعما م29 يُلتَى 
في القدر فاذا على وقارب النضج يحلَى بقليل سكر قدر لا سم حا 
كف عنَاب , وير عليا!627) ماء ورد قليل 429 . ثم يغطى حتى تدأ على النا 


000 
رَمَانة عدج (429) 

قط ذه) اللحم وبلق في في القذر (اذه4) ؛ ويلقى عليه ماء (432) وتعلى + ويؤخحذ 
زفره ادم فيه ل مدكة (435) صغار بقدر البندق. وليكن ماؤه 
سد نحيث إذا نضج لا ع له يل (407) لطيفة. ثم يؤْحد ماء الرمان 
الحامض ويعدّل بالورد الى بال نكا يري 4390 يول 24490 أوراق اق التعناع » 
ويدق قلب الفستق ور ار )44) بهء ويصبغ 00 زعفران وجميع أطراف الطيب » 
ويرش عليه ماء ورد وزعفران ويُرْقع . 


01( 
حاضية 
3 اللحم / السمين وينزل”**) في القدر مع غمرة ماء وبسير ملح. ثم يغلي 
عليه ٠‏ ويطرح الأبازير مثل (443) الكزيرة اليابسة والفلقل والزتجبيل والقرنفل مدقوقًا 
تاعماء مشدودين (444) 5 خرقة ة يمان نظيفة » ويقطع فيبا قطع دارصيي . ثم يدق 
اللحم ””**) بالأبازير ويكبب ويجعل في القِدْر بعد أن يغلى عليه ©**) . فإذا نضجت 


١ 


1١ه‎ 


18 


لضن 


3 


١ 


1١ه‎ 


18 


5١ 


>23 


لجل كتز الفوائد آي تنويع الموائد 


الخرقة يؤخحذ حاض الأترج الكبار الننّى من حبّه فيُعصر7”** باليد عصرًا جيدا. ثم 
,"00 5 8 5 كي ه 
يمرج معة ماء حصر حصرم . . ثم يُجعل في المدر عا لى النار حتى يغلى ساعة . ثم يؤْخذ من اللوز 


5 
2:2 


الحلو المريى المقشر بالماء بعد دقّه ناعم بقدر ما ختمله الطبيخ فيضاف (448) إلى القدر. 

8 0ه السك 3 دن اراد بالخلات » ويترك القِدّر على النار حتى يبدا 
0 5 م 

ساعة » ويرش على راسها ماء الورد ويمسح جوانبها بره نظيفة وترفع . 


002 
حمّاضية أخرى 
تقطع الدجاح (51*) الك 452 على مفاصلهء ويؤخذ لحم أفخاذه (453) 
الساطارر 1834 ونا باهم دون حللام ونه ساو 1ذ1433 إزديننا ج | ويضل . نم يلقَى 
اي (456) الدجاج ودهنه وشحمه ني القدر ويقطع عليه رؤوس 57”7*) بصل ويرش 
مضه ماء. ويغرز 2459 بالأبازير» وهي كزبرة وزتجبيل وكمُون محممص 
مدقوق 600*) وقطعة دارصيني ومقدار صالح من دهن اللوز الحلوء ويعرّق بذلك (61*) 
رين ذاه ولت عل 847 متدار دره :ملح وخزك. ماد .. ولي بقلي 
ورق (463) أترج . ثم يؤخذ حمّاض الأترج المنعّى من قشره وحبّه ويرشٌ عليه ماء ورد 
ويخرج الذي في الصرّة من القدر ويلقى في القِدْر اللحم مدقوق من الأفخاذ والصدور 


ويعرق (464) به فإذا أخل طم ارين ألني عليه (465) 6 ماء جخصرم تدمن عماء 


ورد ويل عليه *» نعنع وزعتر 4*5) رطب . فإذا أغلى : لي عليه ثيء من ماء 
الليمون الأبيقن العذب ورؤوس بصل مقطع . غ٠‏ فإذا نضح (67*) تدق مقدار صالح من 
اللو الحلو ويربّى بماء الورد. ثم يبخرج البقول (68*) ويلقّى 469 الحُمّاض المزعتر 79*) 
المنقّى » فاذا سكن الغليان فعدل!!47) / حمضها بالجلات والسكر الطيرزد المدقوق 
جريشا. ثم يلقى اللوز بعد ذلك ويعطر !”2*7 بماء الورد والكافور الظاهر الث فيياء 
ومبدا وترفع وهي من أطلعمة الخلفاء . 


003 
وين 
1 5 3 م م 20000 5 
يقطع اللحم ويترك*2"7 ويلقى عليه سير ملح وكف حمّص مقشور وكزبرة 


15 


157 


16, 


161 


يابسة!*7*) ورطبة وبصل مقطّع وكراث ؛ ويُطرح عليه عَمْرَة ماء ويُغْلى . وتأخخذ 9”*) 
رغوته ويلقى عليه شيرج وخخل خممر ”247 وقليل فلفل مسحوق ناعم 27*7) ويطبخ حتى 
بتبيّن طعمه. ومن الناس من يليا بقليل79*» سكر ؛ فإذا نضجت طرح فيه أطراف 
الطيب مع فلفل وكزيرة يابسة. ويترك حتى يبدأ ويُرقع . 


014 
)480( 


زيرباج 
تقلع اللحم صغارا ويترك في القدر وعليه غَمرَة ماء وقِطّمْ دارصيني وحمّص مقشور 
تحير ملح . ٠‏ فإذا غلّى تأخذ رغوته . ثم 0 عليه شيرج وخلّ حمر لغايته (81*) , 
وربع وز الخل سُّكّر ولوز مقشر مدقوق ناعم يُذاب / بماء الورد » ويُطرح على الم 
ويلقى عليه قليل كزيرة ناس 430 وفلغفل ومصطكاء مدقوقين (483) مم 
بالزعفران , ويُجعّل في رأس القذر لوز يسن مفروك (485) نصفيث (486) 5 رشن 
عليه قليل ماء الورد ويمستح ججوانه! ونارا ينزه 2487 على الثار حتى يبدأ . ومن أحب أن يحعل 
فيبا الدجاج . فليأخحذ اه لوطه فليغسلها ويقطعها على 0 ثم إذا 
غلّت (488) القدّر 24859 خفيفة ؛ ألقاها مع اللحم تنضج بنضاجه » ومن ارادها ظاهرة 


الحّلاوة فليزدها سكّر 490 . وقد يجعل بدال9!7*) السككّر عسلاً. 


(15 


فسئقة )0492 


تقطع اللحم مع غمرة ماء 1 24 ويغلى . فإذا نضج نصف نضاجه يلقّى 
فيه اك لطاف مدقوقة يجميع أطراف العليب مم دارصيي ومصطكاء وملح 
وشيرج (494) ونعنع ؛ فإذا نضح في 0 1 رق لي 490 راد (497) المرق 
ويخلى (400) اللحم بالدهن والأبازيل: م يعاد ع مقت (500) ويدق الفستق 
يور 501 يهع ويطبخ ح ويساح بلع يا الليمون ويرش عليه قليل ماء الورد » ويمسح 


جوانب القدرء ويبدأ / ويرفع . 


1١ 


1١ه‎ 


14 


"5١ 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"5 


7 كتر الفوائد لي تنويع الموائد 


06( 
ا 504 


اد - 1 1 2 2 2 
هي لحم مصلوق مُعَرّق بالأبازير تطرح عليه قليل بصل 977*) مقطع صغارًا. ثم يلقى 

عليه (504) ماء الريباس (505) ويضاف إليه شيء من اللور الحلو المدقوق المربى » 

وله (506) في زلعها امد (507) نعئعم يابس ء ويترك على نار هادئة وترفم (599) , 


017 


ايو با ريسييه 5090 


ل ب 2 _-2 !كا إى. إل : 
هي كالسمّاقية؛ إلا أن عِوض السمّاق أمير باريس9!*) ومن الناس من 
1لك) قلي| كو 


008 
حصرمية 


5 


يقطع اللحمٍٍ اسمن أ او الدجاج على مفاصله ويلقى في القدر ويعرق بالأباؤيز) 
وهي : كربو الجر والأجود2!؟) أن يكون بماء الحصرم العتيق العذب . وإن كان 
طريًا فيكون معصورًا | باليد فهي أولى 107" من طبخه . م يلقى عليه *'؟) يسيرٌ ملح 
رانات 0 وصعتر 25150 ليأخذ طعم ذلك ويصفو. ثم بطر على الئخين ماء ويمرس 
ويْصّفَى ١‏ ويُلقى يلقَى اللجميع المصفى منه على 5100 اللحم بعد أن يطرح عليه شيرج بعد نزع 
وسخهء فإذا عاد”7!؟) إلى دهنه طم عليه بصل 25180 لطاف وأمرق(5!9) با (520) 
الحصرم ويلقى فيه تعنع وسذاب / وقصار !252 البقلة الممقاء 52179 فإذا 

نضحت 522) ألق فيه الوردٌ المرتّى . فإن كانت اقة (523) حموضة (524) فقوها (525) 
ما الليمون. 3 سقط 330 عليه ماء ورد. ومن أحب أن يُلقي فيبا كرراث أو (527) 
غ629 ا فبصائ (530) 5 قَدْرٍ آخر ثم يضف (531) إلييا » ومن حي أن 
يعملها بلبّن فار ل ل ا ب 
اللحم ؛ فإذا 1 غلى ونضح 514) نصئ (503) د (536 أل عليه | التوابل . 


17 


17 
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الياب الخامس 15 
2009 


صفة نارئجية 


تقطّع اللحم السمين لسمين أوساطًا وينزل في القدذر حتى يغلي غلوةً ٠‏ فاذا َلّى نزعت 
رغوته ه وبطرح عليه ملح قدر ال حاجة. ويقطلع قطنا لطا ويطرح في القذر ويلقى 
عليه الملح الا المذكورة وطاقات النعنع . ومن أراد الكبب 25377 فيدقَّ ؛ الحم 
الأحمر ويعمل منه ما يريد من الكبب 21380 ويضيفها إلى القِدْر © يؤغدنا البارتج افبفشر 
ويُنزّع شحمُّه الأبيض ويقطع نصفين ويعصر على مصفاة أو منخل وليكن الذي يعصره 
غيرو (1515. الذائ قشر وبؤعد عب القرطل (40) المنقّى المغسول الذي يقع / في الماء 
الحار ساعة يدق في هاون4!7؟) حجر ناعم (2**2 : فإن تعذّر فهاون !2*4 نحاس نظيف 
من الصدأء ويستحلب ماؤه باليد ويُصَفَّى ء ويجعل في القِدر. ثم يفرك في رأسها 
طاقات 21*47 نعئع يايس وبمسح أجنابها بالخرقة النظيفة على جري (5*5) العادة : ويترك 
ساعة ويرفع . 


0) 
نارنجية أخرى عال 
تصلق اللحم بماء قليل ويقطع ل ويُلقَّى فيه (546) شيرج والقرفة (547) 
والمصطلكاء (548) 0 قارب النضمج يلقى تي صدور دجاج مدقو 5 مع لخم 
لكل صدر دحاجة أوفتن لجمء وزغب (551) في ف 552) فستق . م بُلقَى 56 فإذا 
نضجت يرفع ناحية297*) م يلب اللوز ويؤغة من قر صالح ٠‏ ويلقّى على اللحم 
المَقْلِي لكب وماء اللحم اين أن يكون وليل (؟؟؟) جد جدًا. ثم يُلقّى عليه جلاب 
م وخحولنجان وزنجبيل قطع , ٠‏ فاذا نضج يكون قن المع 51 النارنج وقلعت 
نواه ”00 قطم قطع في صحن ناحية , ويُرمَى فيه 5599 لحم النارنج كا ذكرنا . ويترك 
ساعة. م بهدأ وبرفع ”1*5 ويرك علا عناع وفسنق وماء ورد / : فيكون مدت 
تجعله عليه ونحركه . ثم تقطع اللضَل صحا 3017 ل فيه ” د د 
الأبازير والكراوية والنعنع والقرقة . َ تقد عليه حبى 5657 يطيب 20 
حثه5677), تعصر عليه أ ريم (568) لعونات وتخليه ا أ وينضج ود رن " 


1١١ 


١6ه‎ 


18 
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>35 


١ 


١ 


14 


1١ 


0 كت الفوائد في تنويع الموائد 
2( 
صفة قلية 

تدق اللحم ناعمًا ارين ىُْ (57) ماء(5720) السمّاق (دتكا, وجنل كني م 
0 آخر مدقوق وتصلق معه. م ينشّف من الماء !630 وتجعل 2*7 فيه من الملح والكزبرة 
المدقوقة والدارصيني والفلفل والمصطكاء ما يعدله » ويفرك عليه طاقات نعنع يابس. ثم 
يحل الألية(575) الطرية تقطع ويك ويرمى شحه (576) مها !577) 2 رخذ 177 
ذلك الم ويلقى في في 579) الدهن . ويكون فيه رطوبة بحيث لا يكون جافا . فاذا 
استحكم + في الى تجعل عليه عيون البيض ويمسح جوانب : أعني 580 جوانب (581) 
اليقْلى بخرقة نظيفة » ويرشٌ عليه ماء ورد. 


2) 
م تي (582) 


تقطع اللحم السمين3537) صغارًا وتسلأ الألية 2*8 وتطرح اللحم ني الدهن ويلقى 
عليه ملح وكزبرة يابسة وتبخر الدهن / ويغمر 820" بالماء ويغلى 2089 وتكشط رغوته ؛ 
ا عليه أوراق الكزبرة الخضراء (585) , وعيدان دارصيي منحوتة » وكفا 
2 ئَ وام اي : ويصاد بن آء (590) لد (591) ميرد يسنن عا كم 
تدق من اللحم الأحمر مقدار الحاجة دافا 2592 ناعمًا بالملح ا ير ويؤخذ البّيض 
المصلوق 594١‏ مل خرج منه الصفار وتجعل في وسعل كل كبّة صفر ه(595) بيضاء (596) 
ويطرح 2 في القدر . فاذا انتصلق اين كان الدهن المسالا 0 عليه الدا رصيي 
١‏ ىَ (599) ناعمًا ان ©60) غاب (601) وترفع . 


3) 
صفة الياقوتية 
فرق !2992 اللحم العادة وتلق فيه ما يطليبه كالزيت والدارصيني والمصطلكاء وغير 
١ 5" 7‏ ' 3 ظً' 3 2 ٠‏ 
ذلك , 5 تقلع اليقعلم (603) فيض 304 وتلقى عليه (605) , فإذا بدا ينفج 


11 


وآلذا 


19 


الباب ١‏ لشاف لف 


3 


أل 2600 عليه ماء التّوت الأحمر وحليه بعَسل نحل أو سكّر أو جلاب ؛ واطحنه (607) 


و6409 عليه طاقات النعناع واغرفه بعل هدوث (6409) على نار للنة. 


(1 


3 


صمة مدققة حامضة 


تشرح اللحم الأحمر ٠‏ ثم يدق ناعم ويلقى عليه الملح والأبازير المعروفة / » ويسير 
ا . ثم يكبب على قدر اللحاجة جة 209 ويصاق 1 في الماء والملح 
المعتدل ٠‏ فإذا نضّج ونشيف الماء عنه يو 5ن الأليه2 6 تاذ و ا ًا م 
يلق تلك ١‏ 0 . وأما حمضها ففن أراد أن107) برش 
علدنا سية امن كا ردنا ع حصرم أو او ماء لعون ا 00 
يصبغها بزعفران ذإ 191 على 29190 الخلَ9 © أو ماء الليمون حسب الحاجة 
ودر يا الأبازير المعروفة » ومن احبا فرك عليها طاقات 00 وتترك 
وترفع . 
05 
0 وليه 1514 وت #إعاق حت ص ب اكد حمطن رد . م يُعدّل 


062 
ملحه وأبازيره : ويجعل عليه عيون بيضش قدر الحاجة. ويدر ع 620 008 
دارصيني ويهدا ويرفع . 


0) 


صشية منوشة (622 


يدق اللحم الأحمر ناعمًا وينزل 2*) العروق » ويجعل في التإذر غَمْرَةَ ماء. فإذا 
غلّى تكشط رغوته ويلقّى عليه كن حمّص مرضوض مقشور. فإذا نضج يعدّل ملحه 
ورت بن ذلك الماء / وتسلاً الأليّة | الطرية وترمي شحمها. ثم تلتي ذلك ل 00 
المصلوق في الألية المسلثة وتعرق في الدهن بالأبازير المعروفة. ومن الئاس من يجعل 
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"5١ 


يكشط رغوته 3 عليه درهم 0 وعود دار صيني وأوراق كزبرة 


3 كنز الفوائد في تنويع الموائد 

على (625 وجهه جب (626) عيون الب . ويدر ل !627 الدار ب | ىَّ ناعم (623) 
وسح جرانب نب القدر بخرقة كيف 6240) وتترك عل نار هادئة ساعة وترفع . وهي ي 
مِقلى يدا (629) القَدْرء وكذلك سائر القلايا والنواشف. 


)7 


: (630) دينارية 


تقطّم الحم | 5 انا ود يعرّة ق(621) 9 الدهن ويخمر بالماء (632) . فاذا غلى 
- (3ذة6) | (634) ٍ 
خحضرا 0 
0 حمر قدر 4359 الطياخة 636) ولفرض #اللنانير ويقاق نمع اللحم » فاذا 
مرب (637) 52508 يلقى في الدهن ١‏ المسل بالأبازي: وبرفع .ثم يؤحد الجزر 
5 قشره ويقطع على هيثة الدنئير ويرتى في القدذر مع كف يسير من البصّل القشر 


صغارًا 3 ويعدّل الملح الاير . واإذا : نضج الحزر (638) وبق فيه أدنى َوه اعل الى 
القدْرء ويؤخذ البيض المصلوق 32 ويصف على وجه القَدّر 26*90 ويدر عليه 
ا . ومن أحبا فر عي يه يسيرا يس ني ل أن رش" 20 


6 


008 
را 


رطبية 


م 
تقطع اللحم الأنى 6457 صغارا ويرمى ِي القدر ويصاق حتى ينضج . ثم تزاد 
قة ويُقَلّى في الدهن الطري المسلاً » ويعدّل ملحه وأبزاره. فإذا استحكم نضحه » 
ضئ 1*9 عليه من الرُطّبٍ الأصفر حسب الحاجة. ثم اتركه على الثار ساعةٌ يبدأ 

3 5. 0 5 5 الوا 5 - 
0 وقد تعمل عا لى وجه اخر وهو: ان يخرج النوى من الرطب بمسلة (647) وتجعل 
4411 وريد /9ةة] . وتجعل فيه كببًا من اللحم الأحمر المدقوق » 650 
هَيئَةَ الطب 3202 . ويُجعّل في وسطلها 3 ٠‏ ويرش على رأس القدر 
0 ماء ورد» ويصيغ بيسير من الزعفران» ويبدا على الثار ويرفع . 


2017 
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الباب الخامس بل 


فتعمّل على .هذا الوضع إذا عدم الرَطَّب. 


00) 
مدققة ساذجة 
تقطع اللحم 50 السمين صغارًا ويجعل في القدْر ماء غمره. ثم يؤخذ اللحم 
الأحمر يدق ناعمًا » ويلقَى فيه ما يحتمله 6520 من 0557 الملح والأبازير / وكف حمّص 
مقشور مرضوضن 1944 وَكِف أذ تو 3 م يد القدر ويعمّل 
رب (659) كبا ع (800) م تختار 2 فاذا نضس (661) واستحكم لقدحة تلقي عليه ما يحتاج 
من الملح والأبازير » وتنقص من الماء الذي عليه » وتطرح من الدهن يقدر الحاجة . 
ودر على وجهه الدارصيني الناعه (642) . وإذالة6؟) هدأ على النار 2664 الليّنة ساعة 
يُرفع . 


تقطع اللحم الأحمر مشرحًا صغارًا وتسلاً اللي (665) الطرية » ويرمى شحمها 

( 5 

وتنحي الدهن . وتلتي اللحم ف في باني الدهن . ويحرك 660 حتى يتورّد » وتلني عليه !07 

000 درهم مل (668) وتكشا رغوته , ثم يجعل فيه عود دارصيئي ملحوت رقم 

وتلق عليه رطل ونصف ماء حارٌ بالرطل العراقي 2669 , وهو ماثة وثلائون درهما ء وتلئي 

عليه مائة وخمسون درهمًا سكر أو عسل محل حت ان ينحل ('267 . فإذا انحل السكر 

انثر 2672 عليه كف مميل 246720 , وعرّك عن د اكد . ويلقى عليه 

ثلاثون*67) درهما + ناش فار م 263737 , ماما (676) . ثم يصبغ بالزعفران ويرش 
على زافق القَدْر 267 فاه / الورد و ويرفع (679) 1 


١ 


١ 


18 


لح 


١ 


١ 


18 


ل 


34> كت الفوائد في تنويع الموائد 
002 

تقطع اللحم الأحمر صغارًا ‏ ويصلق في الماء وتضه (680) عليه كبيًا ممعملا (681) 
من اللحم الأحمر المدقوق على قَدْر العُنّاب . فإذا انسلق 0820 في ماء اللحم يُخرج من 
القِدْر ويُصيّْ بالزعفران. ثم يُعاد إلى القذْر. ثم يعدّل بالملح والأبازير » وينشف عنه 
لماء » ويلقَّى في الدهن المذاب الطري ؛ ويؤخذ من العُئاب الطري قدر الكفاية . فيلقى 
فيه ويرش عليه قليل ماء الورد ؛ ويمسح جوانب القِدْر بخرقة ؛ ولا ينزل على النار ميث 
يرأ العناب. ثم يرفع وفيه مسكة 27 لطيفة. 


3) 
تقطع اللحم مستطيلاً صغارًا ويقّق (684) ٠‏ ثم يغمر بالماء ويكشط رغوته فإذا نضج 
ونشف الماء منه ان عليه ©68) سكرًا أو ع بحسنا جياه (687) ٠‏ وكف لوز 
مقشور مرضوض ويصبغ بالعقران وما الؤرف ولا تال مرّله محتى ينعفد ويل (688) 
على النار حتى بدا . م ب ف 6890 ويصف على وجهه الشوسك فى 5900 

الاين واللوز والسكرء وفرق (692) 7 الكافور فبيجيء (693) غاءة (694) , 


04) 
صفة موزية 

ؤخذ للحم / أحمر من خخاروف ممين وأية 489 مثله فيجعلا في القدْر ومعهم بسيرا 
1 دارصيي ومصطكاء وكبرة (697) وباء 15940 عوك 9ه يغمره » ويطبخ 
ويؤخذ زفره. فإذا قات 0907 للنضح (701) الاين الماء عنه ؛ ويقلى اللحم 
بالدهن ١‏ ويدق (701) جر من (704) فستق وجزء !702 امد بندق محخمص 
07 ان سكر ويسير زعفران بماء الورد. ثم يؤخذ من هذا نصفه 


#6 


أ[ ٠.‏ 8 4 3 5 14 
فيرسَى 709) على اللحم ني القذر : ويُرَش 19" عليه اللوز العليب العال17!”) الأخضر 


2137 


22, 


الباب اللخامس 58 


ا 0 خ ‏ «االعة 20 12 ًّ َ 
بعد أن ترج نار القدر 7117 . ثم يُعْطى بما بتي من الفستق والبندق2"'27 والسكر ويرش 
2-0 7 
عليه قليل!7'”) ماء ورد ويقدّم. 


05) 
0 قلية (714) الع لم 


يلعل 7 الع 1 البارد البائت فيقطع 77 '”) ناا 0 
بالشير ب (719) ٠‏ فإذا نضح وذاب « 1 ألق عليه من الأبازير ما يحتمله . ومن أراد (720) 
محمضه !2721 ير 3 عن غلبا يش خخل زناه الليمون. ومن أراد أن يعل على وجهها عيونث 
البييضص م0707 وير غلما سيرا من الدارصيني وينزل (720) على نار هادئة ويرفع . 


006 
صشة (724) مصلوقة 

تعمل في قدر 729) فخّار جديد او نحاس مبيّض . ويعمل الماء قدر اللحم أو 
الدجاج. ثم أرمى 272 / المصطكاء والقَرقة ٠‏ وتأخذ من اللحزار عرقوب فترميه في 
م عن له شرة للخت وسمشهي يدق الور "السلرق: ناعم 
ويستحلن 07477 ,ور يضيف الها عندها (328) 0 ع 7301 النار : ان عليبا 
قليل ماء الورد 0 فها(731) عرقين كزبرة خضرا | 2732 , 


027( 
صفة الشبريلك 27097 المقلي 


تأشيل (734) عبيًا (735) عدن (036) لوك 707 م 0311 1391 ميل 
المكنء وال بوسك 740) الحاو والدامضن والساذج . ا" وإن كان فِ اللمن 
فتأخذ 7*2 العجين تمده مثل الططاج » وتأخذ له رأس كوز نظيف7*28© على 
الوق 47 يطلع مدور القرص 0400 فتحشيه كي قلا97*9 وتغلي لد الء. فإذا 
على (747) فيه + أن بكو ”| (748) في بعشه ل" فإذا نضج 
و شيل (750) بالحا ولي 751 وتعمله ني اللين 0 حب الرمان . 


١ 


1١ه‎ 


168 


لما 


1١ 


١ 


ال 


فى كتر الفوائد في تنويع الموائد 
008 
صفة الدّجاج المصلوق 

تذبح الدحاحة وتمط (752) وتنظلت (751) 1 من أوساخحها 3 ول عماء 8 وريثت 
ات تَ (754) 5 مم يُغْلَى ١‏ امام عون بي 7357 5 وترئى الدجاجة فيه (756) 1 آّ 1 على 
مفاصلها » وت ل 757 زفرها وتلقي عليها كف م روش وبياض ين 
وعود فيثك 1 لكاء وقرؤة (759) وشيرج /. تاغل مخ 2 الدجالعة - (760) فتذاب (761) 


بشيء من 5 وترمى في القِدْر ؛ وتقوي 62" نارها حتى ينضج . ثم تنزها !2762 حتى 
بدأ فترفع كي في غاية ف" 


09 
وجا (1755 بندقية 


تأخيذ 769 عسل نحل رطل 47 وسكر أوقيتين» يخلى ويؤخذ له قوامه 968 . ثم 


1 5 نت 769) رناوة 
يضرب 000 المحمص وتكون قد هيا بنادق من 779) سكر ولوز ومسك 
وماء ورد('”7) وكافورء وترميهم في اعد م اتسيحن (1779البتدا وعدن (609 


07 وبندق خمص وماء ورد بعد ان يزعفر 4 وتلقيه (774) فيه 27730 و . 0760 
وتطيبه وترفعه . 


040 
777) 


دجاج”""” زيرباج 


إذا صلقت 7787 الدجاجة بالماء الى والمصعلكاء والدارصيني انن يقلّع على 
مفاصلها أو نصفينء ويترك حالما الأول أفضل » ويعرّق (780) بالشيرج (51) الطري 
والكزبرة البابينة والمصطكاء والدارصيني 083 بع التعريق بسكّر وزعفران» 
ويلقى معها اطراف الكليث زمر اللوز الحلو. المقشر اعم 780 ويطرح في القذر. 
وتلق فيه عود تعناع احضر. 


2237 


231 


الباب اللخامس 
04 


صفة دحاجة ححاهمضة 


بوذا 


يمرق بماء سمّاق أو حب رمّان أو ماء حصرم أو ماء / مون بجموعين والأفاوه*99 م 


العادة . 


018 


صفة دجاجة مصوص (7859) 


يعرّق بالشيرج 2759 ويلقى عليها شيء27*”7 من الكرفس المخروط من عروقه. ثم 
.م 2# 3 * * - . و ٠ 9٠‏ 
تجعل بعد ذلك قدر الحاجة من الخل المصبوغ بالزعفران. وقد يعمل عليها عيون البيض 


)788( 


فهو لائن 


05 
صفة دجاحة نمقورة 08 


ياد في تعريقها بالشيرج 790) حتى يتورد (790) , ثم يلقى عليها جزء 
والخل. 


044 
صفة جواذب الدجاج 


يقطع و على 0 ويصلق بشهزة ماء) ويلقى عليه شير. 


من المي (792) 


ريد 


)0 
وم ملكاء ء ودارص. )2794 . فإذا : ت تغلي ويؤخذ دهنها 791 .م يع أل فيفل 
بالماء ©2799 ويلقّى ما , ني من سليقها !”79 بعد أن ببخلط 108 به لبا حلي ويرة عليه 


( 
من الدجاج (799) ل فإذا نضج وذ اع 9090 الدجاج (801 م 


' 


خمره 0 ساعة وار في (803) , 


14 


1١ 


1١ه‎ 


18 


3١ 


16 كتز الفوائد في تنويع الموائد 


045 
نه (040ة) دجاحة :+ عوك 


0 ني ليت 5977 رطل فستق » بجعل على النار حتى يأخخذ قوا م الخل . 


لفن كَّ إل _. (809) ويدق ناعمًا 1 ين كال 3 ةا يجعله قُْ 
الدست (8(1) 0-0 يدر 0 عل" 000 رق أوقيتين (815) نشاء 
وق 813 بشيرج 58 ٠‏ ثم اذ : واة) :5 الدشت مع 0 وترفعهه !921) 
قِ زبدية وثتقلب 0 الخل والخلاب وماء الور د8210) ٠‏ وكذلك يفعل باليندقية 0 
نول ل 10 


006 
دجاجة فالوذجبة 28240 وخحشخاشية 


00 3 
القعاة (825) فى الشبرس 2820 , م يعاد عليبا عت ماء سليقها 
: ا الحاجة . والسياق 25290 المذكور 2*9 ني الفالوذجية!!”*2 والخشخاشية . 


7ن 
صفة دجاجة حلوية 


يعرق ى832) يى| ذكرنا اين غلبا مامتها قدار الحاجة . وق امنا 
حانج الحلوية: ولاق السيافة 1838 المتفئية 18050 . ولا ملَى طيغ الدجاج عن 

لدارصيي والفلفل و 0 ير (836) الكسيرة اليابسة . 3 يكون فيب بصاذ 8377) ولا 
39 البثة . 


010 
ميشة فرارد يج بمرسة - (839) 


يعلد ٠‏ (840) بالشيرج رلدة) 1-0 بالأبازير . ويخرج من || ل (842) رار 
فيجعل فا 211ة) أعد لما . وهو خل ا" واحسن ما يسو بى (845) على ما 


23 


24 


241 


الباب اللخامس 14 
اخترته هو أن يكون 28*60 حتى نتعب وتقف. وتكون مينة وتذيح بعد / أن تسقى خلا 
وماء وردء وتستّى 2547 على العادة. ثم تعد له شرا !1*2 وملحا ويعير زعفران 
ويشوى 2*4 على نار هادئة ليئة : ويدهن من7**) ذلك فإنْه 2*8 يخرج في غاية 
النعومة واللذة (852) : 


019 
صفة رمانية بدجاج 

تسلق (ل85) الدجاج الفائق 2*4 بماء وملح وعود خولنجان ودارصيني . إلى أن 
يقارب النضج . فإذا نضح يوحن (055) الرمّان الخلو والحامض (856) ٠‏ فاداس بالحجر » 
وينزل من غريال : ويؤخذ نصف الماء يلقّى في (0*7) القِدْر . وير 20587 النصف الثاني 
باللوز . وتؤثر 2*9 به القِدْر عند الهدوء : ويطيّب بالأبازير الطيّبة وماء الورد والكافور : 


836 0 
بد" , ويرفع . 


0) 
صعة لون بقراصيا 
يؤخذ وجا (801) ؤائقا (562) فيسلق 2*6 بعود خولنجان ودارصيني إلى أن يقارب 
النضح 854 . ثم يؤخف قراصيا بالغة . تسلق”*2*) وتنزل من غربال. فلمًا©**؟ نزل 
عل 28677 رول الجعل (868) على القث (869) ا ضّ 5 | (870) نحل . لي 01 
الباني بلوز ' 3 ِ (872) * القدر . 1 9 بماء الورد العرق (873) 7 ديد ١‏ 
(١‏ 
تل (876] الجاع الغائق عماء وملح/وعود خولنجان ود ارصيئي ؛ فاذا قارب النضج 
يؤخل السفرجل فينى ويدق ناعم . ع ا التصضية : فيضاف577) على 
ب (879) 


1١١ 


١م‎ 


18 


"١ 


1١؟‎ 


1١ه‎ 


14 


لل 


كنز الفوائد في تنويع الموائد 

بالعّاء ويؤنخذ همه 18800 يسحق 8817 على الحجر مع لوز مقشور حتى يصير مثل المح » 
ويكون ما على 28820 الدجاج قد جعلته مزاجًا . ثم يشرّح المدقوق على القَدر مع سكروياء 
ورد ومسك وكافورء ويرك حتى يختلط . ويبدأ ويرفع 8500 , 


2) 
صفة زيرباج 
يسلق 4*) الدجاج ناضجًا » ويدق لكل دجاجة 0 ومثلها لوز مقشر ء 
١‏ 
وبع ب بيسير كافور » ويُحْشى به يطن الدجاجة 55 . ويؤحد رطل جلاب لكل 
دجاجتين 6١‏ كين على النار من | الدست ؛ ويضاف إليه مشدار عشرين حية عئاب 
وتصعة ارقة لوز مقشر بلا دق » وأوقية زبيب ) وسير من بشاشى 15877 غزثرها (388) , 
7 5 2 اب 0 00 8 م بم 
ويصبغ الدجاج قبل أن يلقى عليه الخل بالزعفران. ثم يلقى على الخل في الدست حتى 
يأخدّ المزاجة 2889 في قوام شراب السكنجبين / ٠‏ ويطيّب بيسير كافور واطراف طيب » 
ويبدا ويغرف. 


3) 
صفة الكشكية 
يوؤفخذ خمسة ارطال لحم سين ء تقطع | (0وة) و نوها ويوضع قّ 


2 


. 


1 2892 نظيفة على النارء ويطرّح 8501 البصل (894) الأبيض (895) 52 
رطل وربع رطل تين طري » وعشرة درام ملح اندراني مسحوق (897) , 
ودرهمين 0 ) ويصب من *** الماء غمرها ويُغْلى حتى يقارب النضج ويطرح 
الكشك في زبدية ويلقى عليه من اللبن الحامض غمرة ريع (900) أصابع مفتوحة . فإذا 
انتَهى يرك تحريكا شديدًا حتى يختلط » ويصب في القدر ويغل عليه . ويطرح فيبا من 
البصل المصلوق الصحاح (!59) عشرة رؤوس ويطيّب بخمسة دراهم كزبرة ودرهين 
فلفل مسحوقين وباقة سذاب » ويغلى حتى ينضج م ورك وول 0 ٠‏ (901) النار 
ويغرف . 


22 


26, 


الباب الشامس اح 
4) 
هه كفك (904) 


يؤخذ لحم معين 2 يقطع سيل 7757 ويقطع عليه أبزار رطب وكزبن 6 00) 
ا 00 


5 
صفة السماقية 

/ يوذ أضلاع اللحم يغسل غسلاً نظيفا وينقع. السمّاق مماء سردن انعد أن يتشف 
ص يخرج منه الدهه (2908 . ويدق > (909) وي ويعمل عل (910) اللحم 5 
يغمره » ودف 7ك » ويعمل معها يقدونس وتعلع وجميع الأبزار: 0 
أضلاع السلق فإذا نضج اللحم نصف نضاجه » لق 1ك يان 
جوز ويدق ويقثر ال" ويعمل فيه تن 750 . فإذااستوت تكو 1*9 ويؤية 
الليمون الالح. : تنح 7" منه الحبّء ويقطع البقدونس والنعناع » ومحشى في 
الليمون. فإذا م تبدأت القذرّة وعمل فيبا جميع التوابل ولا يبقى شيءء تغرز 
الليمون فيها . وإذا غرفت (919) تشال هى (020) والمدققة , 


6) 
ل سماقية لقا 9210 
يعمل اللحم في القدر ويسلق 2*2 نصف سلقه !2*3 ويؤخذ القلقاس ؛ يط معه 
وينضج حتى تستوي ء ويكون / السمّاق مدقوق ")2 ناعمًا !2" . فإذا استوت يدر 
م . 3 3 كين لغوم (026) 
عليبا السمّاق ويلبس ويعمل فيبا السلق إذا اشتببى”**” والحوز وا ؛ وجميع 
التوابل. فإذا اشتهّى عمل يا ”1*2 صحيما. 
07 
غها ّ201) 


٠. 3 1 5 1 325 9.‏ . 1د9) * اس 
إذا نضج الدجاج خحذ صدوره 0200 0 9( ولت الفستق 


١ 


١ 


18 


"١ 


١ 


1١ه‎ 


18 


لح 


7 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
وبقشر ويدق ريشن من الكل » ويشال ويلقى عليه سكّر 29320 أب . بيض . ثم يضاف إليه 


اللحم المفسول ويطلى (1903 إلى أن يقيو 9121 ويك 9131 دين ] 1 ئتى يسقّى ب (936) 
وشظ :فى "الوا 5937 


)80 


أردت أن يكين الحتطة سشاء . ف 8 إإء 3 
وإن اردت ان يكون الخنطية بيضاء 0 فتعمل بماء ١‏ ( اللوز. ور . . (39؟9) 
٠.‏ (940) 5 (41ه) 
5 ويستعمل 


) 9 


يحل 3 3 يسمخل ثم يغلى ثاني نضاس (942) سن بالشيرج (949) ى 
ويشال ؛ في ! . ويؤخيل 37 5 لوز 2 عماء حار ال ٠‏ خمص م يدق ثم رص مثل 
اللبن الحليب ب ٠‏ ويشال على النار ويضاف !ا إليه سك 2 ٠‏ ثم يذوب الزعفران 


ويُغْلى على ماء اللوز والسكر ٠‏ ويغلى إلى ا أن يأشيل 29480 قوا 9 مه. ثم يؤخذ الدجاج ويحط 
فق ابيع عات وزيب | أذ ويتقع ”.. 0 8 ويرمّى على | 5 م 
يوخلا فبتق يشر 15*07 عماء حار ويشْمم يشقق نصفين ويرمى على الشميع ل (951) 


دهن لوز مخمص مسن ا 102 


0) 
وهو عيار : دجاتين رطل حل جلاب ونصف رطل فستق . تمعل الخلّ على الثار 
وتخليه (53*) إلى أن يأخذ القوام . لين الفسعى (955) وتنزعد 2954 إن (957) 
ان وتدقه في الماون (959) ونخريجه من غربال الدقيق ويجعله (900) : الل ل مع 
الخل وتديره » جعل (961) بعد (962) مقدار (963) أوقيّة ونتصثف أو أوقيتين نشاء . قلت 
طيّب وبياض بيضة ونحركه . فهذا هو الذي يعقده. وتكون قد هيأت دجاجتين قبل 
ذلك . خرج امعاءهم وتسلهم 062) ١‏ مم تقلييم بعد ذلك (965) بالشيرب (066) 


261 


271 


27 


الياب الخامس ونوا 


ويجعلهم””*”) ني الدست مع الخل ونشيلهم 8" في زبدية أو ثنتين 569 . 


0 علييم ذلك 0 اللابت والفستق على الدجاجتين فهو الغاية , 


26 
الندئة (971) 


لكل رطل جلاب نصف رطل بندق . فهو عيار دجاجتين (972) ٠‏ يجعل الخل على 
الثار ويسخّن. وإن شئت / عملت السكّر وخليته حتى يأخذ القوام. ثم يممص 
البندق (973) على الثار في 2974 الطاجن !979 ٠‏ وينزعه من قشره وتدقّه في الماون (976) . 
وتضع (977) العر نال 0974 يرجع دل عبد الدقيق . وتجعله بي الدست على 
الخل : وديا وتجمعل (979) بع (980) مقدار أوقية ونصف قل 0017 باع 90820)ى 
وأوقيتين!!*0) بياض البيض . وتديره فهذا هو الذي يعقده. ويكون قد هيّأت الدجاجتين 
مثل عملك (984) ف 0 وتسلقهم ثم تغليب (985) من بعاد الثث هم قُُ الطاجن 
بالشيرج , فإذا أخذت القّوا لقوام في الخل الذي بي الدست . اخذت الدجاجتين 
وجعلتب. (988) فى (9089) 0 ٠‏ ثم شيلهه!99) واجعله (992) م في الزبادي 
رلك (قا نو 8091 لوت :1590 شل عليم نق امسلك وماء الود ريد 2 
تتركهم ساعة حتى يعشدوا. 


09) 
الخلابية 


لكل دجاجتين رطل 7**” جلاب . يجعل الخل على النار في الدست ويسخنه وإن 
شئت عملت السككّر رطلاً على ””*") الثار. ويحله جلاب ويأخذ قوامه. ثم يجعل معه 
مقدار أوقية ونصف / نشاء قلب وبياض بيضة . وتديره”*9”) فهو الذي يعقده. ثم تأخخذ 
بعد 9990) ذلك الدجاجتين مسارقتين (1000) فى (1001) العرت (1982) ٠‏ فإذا احذت قوام 
لحلاب جلت (10031) الدجاجتين بي الدست ., م يجعلهم 5 الزبادي . 10047 
ذلك الخل عليبب (1005) 1 ين عليهم من المسك وماء الورد على 0 


متك , ثم تتركى ساعة حتى با (1008) واحد (1009) ادن الدجاج فهو 
غاءة (1011) 


1١ 


١ 


18 


لك 


>35 


1١؟‎ 


1١ه‎ 


18 


لح 


>53 


4 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
63) 
0 الزيرياج (1912) 


لكل دجاجتين رطل جلاب ونصف رطل لوز بحل ب (ذاوا على الثار يي 
ب ران فت ١‏ سن لذ (1015) من السوق فتجعله على الثار وتسخيه (016!) 
001 ين 5 وتسمط اللوز وتتزع قشره 0 في الهاون وتتخله 9 
الغربال حتى يرجع مثل السميذ. 6ه | لدت مع المخل (1019) 
وكلايزة (1020) . م2920" يجعل عليه أربع نكل و ب ا ره 
حتى 017 ثم ترمي فيه قبل أن يجعله في الدستثت و0532 درهين (1023) 
زعيرات جلو 0 2 وتجعلهم بي ١‏ الدست 1 نياف 10260 بيضشة وعودين 
بعتا أخضر لا غير . 0 الدجاجتين الهيأة | لى الترتيب الأول . فإذا أطاب 


فى (1027) (06028) 2 (0029 ام 
1 . 
المك وماء 00 - 0 00 حتى ينعشًا و 10310) وهو غاية. 


04) 
الرخامية - (1032) 


لكل فدح أر : (1033) أرطال ل ا 1014 ٠‏ وعود وقرفة ) وريع (1905) 
درهم 4 0 تأخذ نضف ذلك اللين 41030 وترون (1037) في القذر 20380, 
وتجعل ا ويعل (1039) مام وتلو (1040) عليه (1041) القرقة 0 والزنجبيل 
والمصطكاء . فإذا غلّى الماء واللبن » غسلت عند ذلك الأررٌ وجعلته في البرمة . ثم تسقيه 
بذلك الرطل ونصف اللبن الذي بق وليلةٌ 10410 ليلد (1044) عل 010450 نار ينه » 
ونسقيه وتخركه وتكون ناره هادئة . وت تحركه قليلاً قليلاً!*9'" . وإن كان ذلك عا 
الفحم 000 فإذا طاب (1046) هراته 1947 ساعة » ورا دل (1048) عاد (1045) 1 
الدخان. وإذا أدخن لك شيء من الطبيخ فخذ 2*9 حزمة كبريت اقطع طرفها 
ل البرمة فهي تعلق الدخان كله ؛ أو أرمي فيها بندقة فارغة مثقوبة » فهى 
أيضًا تعلق الدخان. فإذا غرفت في الأصحن فلتغرف بالشيرج05!7') . ورسٌ على وجه 
الصحن السكّر فهذا غاية. 


8 


207 


201 


الباب الخامس و 


65) 
صفة المروزية 

رطل 0 وأمبع أواق راطيا ونسات رال بصل رملي ٠‏ ووزن نصف 
وربع ذرهه !952" رز عفران . وأوقيتين ونصف زبيب » وأربع أواق خلّ خمر طيّب بقدر 


الحاجة . ثم تغلي اللحم بلا أبزار. فإن أطاب الرطل اجعله فيه مقدار 1950 رطل 
ونتصف ا فإذا غلى الماء فاغسل البصل وقطعه (1057) واغسله فى (1054) بالماء والملح 


.وف !955" بالماء . ثم إجرل (1056) على ذلك اللحم واتركه / يغلي . ويطيب البصل نصف 


5 وتكون القراصيا مبلولة 5 إلماء (1057) فتجعلها ف القدرة (1057) 5 والريت 1058 
والعناب كذلك 4959 , 2 حتى تطيّب القراصيا والزبيب . وإن شئت جعلت 
عليبب 560 1) ثلدث أواق 0 7 وإذا على الت (1061) عليه , وتذوب الزعفران وتجعله 
علي فإذا على (1062) 00000 أ سد فيه (1065) يمن وأطراف الطيب 


هده 166 
وهد ) 4 


066 
صفة ست النوبة 

يصلق الدجاج ويشال » ويؤخذ أوقية سكر يدق مع مثلها لوز دم ناعمًا ويطيّب 
بيسير كافور وماء ورد وبعمل 1977" بعد ذلك في زبدية . ويؤخذ لكل دجاجة نصف 
رطل جلاب بالخروي . وتأخذ بزر الرجلة محمّصة وتدقّه دقًا ناعمًا وتلقيه على الاب 


001067( 


ويطيب الدست بيسير كافور وماء ورد ٠‏ وتغمر به الدجاج ويبدأ. 


07) 
عون 1940 زرا ررقمل اا ابرياغيق (018ااتبيين: اللاي لخلول: أو عن القطر 1ك ا* 
ا رطل بالخروي . وترفم الحلاب عا لى النار حتى يغيلي » فإذا على (1071) ترخي عليه 
الأرز وهرك / . وكلّما نشف يسقّى بالماء الخار إلى حين , 5 (21072ى ويصبغ رن 


نصف درهم زعفران لكل قدح. وي بالكافر 010720 والميك 19729 وماء 
الورد”””"" والكافور”*7" . ويبدًا وتقدم . 


١ 


١م‎ 


18 


"١ 


54 


1١ 


1١ه‎ 


184 


لك 


3 


له كنز الفوائد في تنويع الموائد 


حل 4 سس المك (1076) فيدق بعشضه 5 الماون مع السكر دق ناعمًا ٠‏ ويعمل 

19370 لف كان + 110741 . وتعجنه بيسير ماء ورد. ونحشى به بطن الدجاجة . 

ويكون لكل دجاجة أوقية سكر ومثلها لوز وفستق تق بعد أن تيك (1079) ار 
500 : للقن1) 020 ) 

شس 0800 1) حتى ينفج وأخمر . وتأخحذ الجلاب تشيله لى النار. 

رار للا بائي ال وتدقه )1084 دق ناعمًا 5 ويلقى عليه الخلاب 0 

77 السلق فرق (1086) 200 4 ند مائه (1088) ورد 001 على الجللاب 

الى يخم 41999 ى فإذا | نخضر في الدست!!199) وتغيّر لونه فتاخز (1092) الدجاج 
١095 5 4 0‏ ) م (1096) 0070| 

رو 019939 في الزيدية 1994 وتغيمرو 19950 في الخل ”1097 المشار إليه ومبدا 

35 34 0 (1099) 
ويقدّم !*299 . واحذر أن من الكافور فتلحمّه 9 المرارة » بل يكون العمل منه 
نقذار احنةا يوه 0107 , 


و 


يؤخذ اللحم 0 يُْ القَدُ 7 وينضج امرنقع قناع ويؤخذ 
القلقاس الأصابع عل معه. فإذا استوى يعمل معه / السكّر والليمون (1104) 
وينقص من مرقة اللحم في زبدية ويعمل السكر 11040 وماء الليمون . ويزاد على قدر 
8 الليمون والسكر . والعخير 11010 1 )1١06(‏ ي* قدر ما يكونا الماء لورًا قرطل 0111081 
والتخيبر 1197 والقدر على رماد سخن 11997 . ولا يقطّع ويعمل المصعلكاء والدارصيني 


0) 
الزيرياس 109 1) 

0 والقلقاس مثل الليمونية . رركن 11100 البصلة والمصعلكاء 
7 صيني. فإذا استوى 21117 يؤخذ الخلّ الأبيض والسكر . ويعمل مثل الليمونية 


30, 


الباب الخامس /” 
7 ش 2 ذاذا أمل او' 0 و 
ويؤخذ اللوز وبخث (1112) به(3!!) وجميع اطراف الطليب. يدق ونجعل فيها 
اند ان 5 . (1116) الملعامات الخلر والحامض د وزن درهم 


# لص 2 
7 : (11138) فه. 


5 . 6 


7( 
المأمدنية 90 11ل) 


- : ؟ )١1١20(‏ ا ج. 1121(١‏ 55-0 . 
لكل رطل من اللبن الحليب . أرز 139" أوقيتين!!2١'©‏ مدقوقة 122" . ويغلى ها 
”“ 2< ُ«“ 5 ٍ 4 ل 5 1124 3 5 
جلاب مقدار ما تحلى 21122 . ويكون قد سلئ الية!1124, ويعمل فم 250!!) جلأب 
ين اونا حتى يتذف اده 11290 , 


079 
الرخامية 


2 5 5 - ا اليس - . 010 3086 . 

تحتاج إلى لبن رائب 1129 وسكر وفستق وقلب لوز 21179 مسموط . وتخرج اللين 

ل 112 إء (133ا : ل 
فخ اغريال الى وي 11100 اللي ١‏ ترون 1137 بالق عن يأغيد 
اب نكا /. 7 الدجاسة 1136) و ١‏ اللبن في وعاء . وتَتال الدجاجة 
4 م لوث ين . 1117 1١18‏ 1) (0139) الم (140ا] 1 
فيه : ويدق الفستق واللوز 21137 . ويرشه عليه . وتعمل 1١4"‏ عليها قليل 
دهن ادجاس 211410 , 


073 


عااء -1142) 


نحتاج إلى نصف رطل لوز ونصف رطل سكر . تدق السكر وتسمط اللوز وتدقه 
0 : . : ةا ( 
ناعمًا . ويعد (143) بالقَط 1144) وقليل صمغ (1145) وزعفران . ور 11١46(‏ 
المشمش 7*'!) وتعمل ني قلب كل واحدة لوزة مسموطة وتعمل فيها. 
04) 
صفة اللبئية (1148) 


ا اللحه (1159) ا 0 ويغثال قي إناء وحط 11321 ىُْ 


١ 


1١ه‎ 


18 


لح 


١ 


١ 


18 


لحا 


1 كنز الفوائد في نويع الموائد 

القذر 0 العلث ماء154) 0 0000 يزال خركه بالمغرفة حتى 
1 فإذا غلَى 156) عليه الذي 01570 أ أربع بصلات . فاذا نضج اللحم 
واللبن يدق له شعرتين كمون مع 0 ويخلط !**'" في القدر ويُرمَى عليه 
7 ودارصيني 0109 و إلى أن ةا 


005 


صفة الزير با (1163) 


تحتاج إلى سكّر وزعفران ول حمر ولوز وأطراف طيب ونعنع وفلفل » وتصلق / 
الجا (1164) و 8 السكر حتى يأخيذ قوامه » يدق نصف اللوز وتعمل 


عليه الحوائج مم بقية اللوز صحييحًا 21150 . أو عوض السكّر عسل 11677) ٠‏ وتعمل على 
لاست 111630 


)0 
صفغة ورد مرى 
برج] سي (1199) إلى 00 رطل جلاب ؛ ونه 7 رطل ورد 1 4 : 


رطل عسل خل . 10 الدجاجة وتطجن ؛ وتعمل الجوائج عليها 1 الْمَدُ 
أو ني 211710 وعاء. 


077( 
ره علد كك رجلة 


ص 

| 4130 رجلة ًّ في 01174 , 5 

نحتاج إلى نصف رطل بزر رجلة » تلقى ونحخمص ويؤخحذ 

. نف رطل جلات أو (1175) انان 1 ف رطل عل ل وتسلى (1177) 

الدجاجة وتطجّن. تعمل 178 اللحلاب في القدْر والعسل وبزر الرجلة محمم 1179) 

0ن ؛ وتعمل الدجاجة المج نه فيه ولا يغ (181!) ل" ويعمل 

علييم 112 0 فستق 1 معجون بالمسك وماء الورد وعسل النحل 
اليابس (1184) هه في الزيدية 11920 , 


3017 


الباب اللخامس إن 
8) 
صفة اللبابية 
تحتاج إلى لباب 11860) كاج بارد ء وفت ويخرج من غربال (1187) مقدار رطل : 
وتعمل ني قَدْر ويحمّص بالشيرس (21188 ويؤخحذ 1*8" نصف رطل جلاب ونصف رطل 
عسل / نحا (1190) 1 الدج ب 011930 وتطجّن وتئزل (193!) في وعاءء 
تحمل اكوائج عليوم» 


9) 
صفة لوزية 

تحتاج إلى نصف رطل لوز مسموط ؛ ونصف رطل جلاب » ونصف رطل عسل 
نحل وزعفران. وتسلق الدجاجة وتطجنها!2"1”7 وتعمل عليهم 17" الموائج. 


00 


صفة إعونية 
نصف رطل شراب مون وتسلق7*؟!؟ الدجاجة وتطجن : وتعمل فيه. 


غ4 

تمتاج إلى نصف رطل جلاب. ونصف رطل بندّق محمّصء تدقّه©119) 
خشًا 1*7 وتعمل في القدر: ونصف رطل عسل نحل مع الحلاب : يعمل عليه . 
وتسلق !8 الدجاجة وتطجّن. وتقلب في القدر مع الحوائج وتنزل. 


)09 


تحتاج إلى حوائج بقل وشيرج ١١”‏ وإمون وفلفل وطحيئة وبندق وكزبرة يابسة ؛ 
يخرّط حوائج البقل ناعمًا 2209 ويعمل في القدر وتعمل عليه الشيرج 917" ؛ ويقلى به 


١ 


148 


لح 


1١ 


١ 


18 
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ك كنز الفوائد في ننويع الموائد 

حلى يذبل ؛ ويضاف | ليه الفلفأ المدقوق وماء الليمون وقليل بندق م مدقوق : (1202) 

ومرق يسير . وتسلق 1907 / الدجاجة أو الفراخ *7') . ويطجّن ويعمل ذلك!39" ٠‏ 310 
وان كان لمث (0206) 1007 23977 ا 


003 


تحتاج إلى لحم 30 ونعناع . لق اللحم وخمص ٠.‏ ويعمل عليه المرق ٠‏ 
ول ملم | 9 فستق (212) وأطراف طيب ونشاء وزعفران وفلمل (1212) : وتعمل 
عليه الخلّ وأطراف ا لعب 0ل وتضعه 12140) على اللحو (215!) سنى 21214 يأخذ 


قوامه (1217) 1 


004 
صفة الملوخية 

تحتاج إلى لحم وده (1218) وتارشة م وان احتاج ا دجاج أو 
ات 01207 حام ا وبصل وفلفل . يه للق اللحم وبِصّفى ويدق اعون 013327 
والفلقا والكزبرة أ ا 012230 الكراو 1224 1001 ع لى اللحم ويدق لخم 
2 شع من الأ المذكورة والبصل المشري (1125) وتعمل في المدققة مه مع الحوائج 


وتعمل المرق عا لى اللحم 5 المَدّر» ومحخرمل الملونخية . فاذا اا الماء على اللحم 
اكيس الملوئحية 3 5 عل 1225 5 وتغلى علمها إلى أن ينضج 1 


05) 
الأرري 10م 

تحتاج إلى 37 وأرزْ وفلفل وكزبرة يابسة وشبث 212217 . فتسلق !2202 اللحم 
وتخمصه . وتدق الدهن الذي / فيه ٠‏ وتره ترمي لد 0 وتدق الفلفل لفلفل والكزبرة ,32 


اليابسة مع قليل من الملح 1204 , وتضين 1233 إليه قليل أررُ : ويعمل 212090 مدققة 


الباب الخامس 1:١‏ 

وخمصس بقية اللحم 5 وذ 5 إليه 23 0( والمدققة 1237) 00 يستوي ١‏ 
فتغسل229') الأرز ويعمل على | مع قليل شبث وتبذًا وتقدم . 
6 3 


006 
صفة الامل بد 1240) 


تحتاج إلى لج 2410 1) وار وفلغفل وقليل (1243) كزبرة بابسة 
للمدكقة 12440 و (1245) 034 اللحم قليل مدوْتة (1247) ديه 340 1) مع 
قليل (1249) فلفل وكزيرة يابسة 8 مشوية ويسلق 0 اللحم ويصفى . وخمص 
ويدقّ الفلفل. وترمى عليه (!2125 الكر, برة الخضراء . ويضاف إليه الماء » فاذا غإ 


فى ترمي 
مدعي (1252) حب (1253) ريا 5 ضيه 1 إليه الاطرية (1255) 
لع ©0125 ؛ 1257 5 
5 بث ء وقليل مبلول 3 بد ) ويرقه (21258 , 
07 
الللعة (1259) 
07 1 كاث أ ا 0 56 د 
0 او بصل ومصطكاء 9 0 تعلق اللبن 
على النار : و ضف (1261) إليه هذه (1262) الحوائيج (0262) 0 ترمي إلا في القدر مع 


اللبن ولا ترمي يي الآ بعد ساعة جيّدة . فإذا نضج اللحم / وم ينعقد اباني 


١ 263‏ قلا 
فيها قطعة من كوز طَلْم 1262 أ يكن أرر ليون 12871 او قايل نشاء إلى أ 
يعد (1145) 5 ومبدا وبر 0369 


)8 


عه سس اع 012677 


تاج إلى لحم وقلقاس مقي ويبندق وطحينة وكزبرة حضراء وفلفل )١268(‏ 0 
اللحم ويقلى بالكزبرة والفلفل » وخمئص البندق ويدق ويعمل عليه الطحيئنة . فاذا 
نضج تعمل القلقاس المقلٍ 269 1) ٠‏ وتعمل اسلجوائ (1270) عليه !1271 , 


١ 


1١6ه‎ 


18 


"١ 


1١ 


١6ه‎ 


18 


لض 


بف كنز الفوائد ي ننويع الموائد 
009 
مق المتدكلية (1272) 


تحتاج إلى لحم وقلقاس وثوم (1273) وفلما (1274) وكزبرة 59 خضراء وبصل يسيرع 
فيصلق فيصلق اللحم ويقلى بالثوم (1275) والكز برة الخضراء والفلفل . فاذا نضح ترمي 
ا (1276) عليه 01277 ي فإذا 5 إن اخحتر, ت (1278) أن (1279) تقلي القلقاس 
وتنزل 21280 عليه » وإن اخترت تغسله وترميه عليه بلا قلي : ثم ينزل و ويغرف. 


000 
ضفة || كبا 281 1) 


تا ج إلى لحم وقلقاس (1282) واسة سفر جل 2830 وعد 1254كن | و ري 
مد و ياذنجان 0 9 لعل" وأطراف ى العلب 3080 والفلفل والتعناع 
والنشاء امعان (1286) اللحم ويْقَلَى / : وتضيف ضفن (287) إليه المزّق » وترمي عليه القلقاس 
والبصّل أ أو غيره . فاذا نضج ترمي عليه ١‏ ا والخل والزعفران وأطراف الطيب » 
وذ 0 النشاء بالخلٌ بعد الجميع 0 وتضيفه إلى القَدر (1289) مع التعناع , فإذا 


استوّى يرل وعدا و 0لا 


9 


م« 
6س 


صقة الفقاعية 


تحتاج إلى لحم وبيض وسلق ؛ أو خص وفلفل وبصل ونعناع وحمص وارز وحوائج 
20 ولعين 1292 ١‏ وت 17310 اللحم 37 3 1 الملح 5207 
وتغسل السلق ويضاف على اللحم » ويعمل عليه البصل . فإذا نضج تعمل عليه 
3 1 خم عأ داه (1297) 5 
ذلفل!”*15 والموائج 0750. فإذا على تعصر"””© عليه لليمون وتفقش علب 
الببة (21298 5 وينزل ا 0( 


)02 


(1300) 
الاسبيدباج 


33 


333 


الباب الخامس 1 

تحتاج إلى لحم وسلق أو نس 0917 وفلفل وكزبرة خضراء وبيض وحمّص وأرز» 
فتسلق اللحم وتخمّصه32! بالكزبرة والفلفل ؛ وتعيد المرق عليه : وتغسل السلق 
ويعمل عليه مع (1303) البصل . فإذا نضج تضيف إليه الأرر وتعمل علب (1303) الييضص 


آخر الحوائيج كلّها 1092 , وترمي عليه !21392 جبن شامي وكمّون ومصطكاء / وقرفة » 


وينزل ويغرف. 


03) 
صفة البورائية 2130 المقلية 


تحتاج إلى لحم وباذجان مغلي وفلفل وكزيرة يابسة ونعناع وبصل ١‏ فتصلق اللحم 
والبصل 13977) وتحمّصها !1:98 مع الفلفل والكزبرة والنعناع : وتضيض إليه المرّق وتما 
: ً (109) 
دخان م 7 0 5 
الباذنيجمان . ويعمل فد وعاء ويلقى عليه اللمد والحوائب (1310) 


04) 
صشة الكمونية 
ا (313) قل (1314) بالأبازير » وتعيد عليه المرق اللبق 1288 وتقطم اللفت 


ورد : (15ذ) علب (1116) 


005 


و لتر 0 


تحتاج إلى لحم ين و 319 وهل 1320) وبين (1321) شامي مَكَمَرن 
وكز برة خضراء وحمص ويصل » قبت ل اللحم وتقليه (1322) بالكز برة والفلفل » 
وتعمل 21323 عليه المرّق ء وتغسل الحزر وتقطّعه 1324 وتلقيه 00325 عليه . فإذا نضج 
3 رز مون : 1 5 0( 
ترمي الأرز والكمّون. ومن اختار 21726 لا يعمل جبنا 1327 ولا كمونا فعل 10390 , 


١6ه‎ 


1١؟‎ 


1١ه‎ 


148 


ل 


1:4 كنز الفوائد لي تنويع الموائد 


0 ا (329) 0 ه (1330) 0 3 : 
تحتاج إلى حم ولوبيا وثوم وفلفل10217) وكزبرة خضراء 
0332 , 7 (دددا : 
ويقطين ؛ ويصلق اللحم ويغلى ( ( بالا 2340 حتى يستوي 6 فتسكب 
عليه المرّقق /. وترمي للدي 5 علب (1336) 


تناج إلى لحم وبصل ول وعسل وزعفران وفلفل وأطراف طيب ونعناع . 
139 اللحم ويقلى ويخرط البصل ندم ويصلق وحده ويصفى من 
غريال (1135) 5 ويضاف على اللحم والمرّقَ (1340) سن العسل ع 342 
الخل ويضاف إلى القدر مع (1343) الزعفران والجوائس (1144) ست ١‏ 


08) 
صئة الطحشدة 


عام بكرن ركات ث أبيض وطحيئة وخل تمر وأطراف طيب ٠»‏ فتخررط الخزر 
031 لو 11*7) 7 0" ويخرط لل 04) الكرا إث (1350) 
)135١1(‏ عن : نا (352) 
وتسلقه و وِصَفَّى ويْقلى بالشيرج ٠‏ وتعمل الطحينة في وعاء ويرشٌ 
0 قا عار ولد (*كذة) ٠ ١‏ وتشرب باليد حتى يخرج منبا الشيرج (1355) ف ١‏ 
بي وعاء وتذوب الطحيئنة بقليل الخلّ والعسل وأطرا طراف الطيب » ؛ وتعمل الخزر في القادر 
يعي (1356) والكرّاث . وتلق (1257) عليه العا ين واسلحوائس (1158) 5 ولا تعمل 
الحز (1359) الكّاث (1360) إل عا ة الى ١ء‏ 
خزر و إلا على قدر الحوائج 


009 
صفة الفريكية 


5 عم (1361) ,وى (13162 . . 
تحتاج إلى لحم وفلفل وفريلن 217850 ويوين 11397 وكمون ‏ ونسلك (1164) 


34 


341 


35 


اليباب الخامس 0 


اللحم . شه 01365 عليه / الفريك: عدش. 41360 فاذا 55 دل طايه 
ال والكه نْ وقليل * شث )١368(‏ ومه طلكاء وقرؤة 41369 , 


00) 
صفة الشمحية 

تحتاج إلى لي 11701 وقيم (1371) مقشور (1372) ومصعلكاء وقرفة شك وكمون . 
ار اللحم والقمح جميعا 0777 0 إن كان ا م وإن كان 
أن 0176 ٠‏ فتسلق 200377 التمح قبله !+ أن 177 ور فترمي اللحم الضأني عليه 


حتى ينضح . فتلت 1279 عليبا الأبازير .وان فكت أن تعمل علا اللين | الحليب قفا 
فقوي النار 30/1 نا لس ولط 01382 , 


)10) 
صفة تقلية يقطين 

0 إلى لحم ويقطين وثوم 2170 وفلفل وحمّص 7*1 وكزبرة 0 وقليل أرز 
قن وفيل اللحم ويقلى بالثوه (1385) والفلفل والكزبرة الخضرا ل 0 ققكى 
يي ايد ذى ع 5 30 ع افد إلى أ 0 يغلي . رف 
عليه النقطين + وت د مالي عل 013940 , نين لمان بحيال 
علي (1395) 00 203 0 


02) 
صفة الكشك 


تحتاج إلى لحم أ قرا اخ ام (1398) أي (9وذا) وجا (0انا4 1) أو بعلون وكشك ولمون 
أ (لمما) حص م (1402) أو (ذن140) ا 14040 وفلفل (1405) اكيت وحمّص وبصل 
وباذ نان (1407) 00 وات 05077 يت (1410) ونعناع . وتسلى (1411) اللحم 
والخمص . و 10 / الا 5 0 عليه | الباذ نان أو غيره حتى 


١415 :‏ - (1416) 
يستوي . وتذوب الكشك م لكفشك 5 ويكون مع 1414 يقليل مر من 7 ( مرف 


١ 


١6ه‎ 


18 


"١ 


14 


لملا 


453 كنز الفوائد في تنويع الموائد 

اللحم . ويضاف إليه ويُغلَى ويُرمى عليه الفلفل والثوم !417" والنعناع والليمون. وإن كان 
418 1) ورا 5 1 0 (1419) لمء : (1420) (01421) 

حصرما بوك فيصلق ويحرج من غربال ونتسفه له ٠‏ 


)103 

: 5 وح اه 50 00 

تاج إلى لحم وقرطم 0 وفرفقهة ونعناع وحصرم وبادتجان , وتدق القرطم 
ناغما: ورؤخل 1 3 عمل ل قِدْر ناش (1423) حب (1424) ورك ةقاي 
وتعمل (1426) 1 الفرطم ا هو والقرطم . وتسكب علي 1429) 
ماء من 14092 الْمَدْر, ويصهم من غر بال 14310 ران ارفلا بوي هل اللحم 
وتعمل عليه الأبازير (1432) المذكورة 41432 وإذا لم تستر 1422 الحصرم على هذه الصفة 
04) 
صفة الخنطية 

| فى لبن حليب وعسل نحل ادر ميوت وصدور الدجاج مسموطة . وينشر 

2 0 1 أو غيره: وتضع 14357 الأرزٌ ني لبن الحليب : ويعمل على الثار حتى 
يغْلٍ ؛ فترمي عليه 00 الدجاج ٠١‏ وتضرب حتى يخيل سن علمبا عسل 
النحل في الصحون / لا في الة 
05) 
صفة البطة 14*37 | 

يحتاج إلى لبن وأرز مطحون وسكّر بياض . تعمل الأرز واللين2!*00 في القِدذْر حتى 
بنضج ٠‏ وتعمل عليه السكر المدقوق ورك دائمًا. لا تفتر عنه إلى أن يستوي 1409 . 
)0 
صفة اليل ©2144 الصفراء 

تحتاج إلى لبن وأرز معلحون وسكّر وزعفران : فتعمل اللبن للبن والأرز ني ١‏ القدر . ٠‏ وتوقك 


357 
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عليه 14410 إلى أن 5 الأرز سن عليه الزعفران والسكر المدقوق ولا يفتر 


عنه ساعة . 


07) 
صفغة الميطلية 


ضلج إل لع بمقخور مدخران: رايع ولبن حليب العمل الفيخ اين باتجور فخا 
رت بها 7 مى من الغربال (1*43) في ىُْ (444) وعاء(445 1 ويفعل ذلك مرتين أو 
ثلاثة. وتصفيه ويغطى إلى باكر النبار ؛ تسن بن فلدياء أصفر يبقى النشاء 
يعمل في اللين الحليب في القذْر ويعمل عليه اللصطكاء والشبية وعرق الكافور 9449 , 
ويعقد على نار إلى أن ينضج بالهدوء وينزل ويغرف في الصحون ويجعل عليها عسل 
النحل (21547 , 


08 
صفة الأرر / باللين 

محتاج إلى أرز ولبن حليب ومصطكاء ء وكافور (1448) وقرفة وقليل 3 فيج افاي 
ويُغْلى 214500 اللبن على النار ٠»‏ وتُعمل فيه الحوائج : فإذا غلّى اللبن فاعمل 014500 فيه 
الحوائج يعد غسل الأرة قا 


)09 


يحتاج إلى لحم ولبن حامض ووم '2**'" وفلفل وكزبرة يابسة!2**" وقليل من 
الكز بر 4530 1) الخضراء وتعمل من اللحم 0 ققّة تعمل فيبا قليل لفل ري 
با 1 وبصلة كوية تصلق اللحم بعد !488 ') أن تعمل منه شرائح ايو . تصلق 
الججميع 14550 ل 014560 مع المرقة مع (1457) الأباز, ون إلا الشرائح . إنها نقلى 
وعدها ا 0_0 00 العجين في 0 ما سخن . : وشخرّك بعود إلى أن 
يستوي ' فيوضه (1459) قي اليين (1460) ويعمل عليه اللحم والشرائح والمد المدومة 14607 , 


1١ه‎ 


18 


لح 


١١ 


1١ه‎ 


18 


"5 


ف كتز الفوائد في تنويع الموائد 
0) 
صفة الأررٌ المخلى 
يحناج إلى أرز ولحم ومن (21462 أو دجاج ودهن وعسل نحل وفستق وأطراف طيب 
ومصطكاء وقرفة وزعفران. ومن ع 1337 اد (1464) يول في (1465) 2 ولا 
دجابجًا 0**'' . وإن كان فيه لحم أو دجاج يعمل فيه دهن أو شيرج 97*') تصلق اللحم 
وسلفني يني "0 ا ريسل ليه اسل ين يل لحيل لب مالسل 10 
غلى تدهن الأرز بزعفرات يعد خسلهءى 1307 ايت التَدْر . ين عا 
اأبازير7"”*" وأطراف العليب . تسقيه بالدهن. 


)0 
صفة أ نارين 

تحتاج إلى نبز بارد علامة 21472 ولبن حليب ومصطكاء وقرفة وزبد وعرق كافور 
لي دل اللمن يي القّدر بالحوائج » قلي ويقطع (473) الا 14347 7 
القِشْر . وبُفرَك رفيمًا21*79. ويعمل في القِدْر حتى ينضج . يعمل عليه قليل الزيد 
ا على 01777 وإذا فرغ 0012000 


592) 
صفغة العراقية (1479) 
تحتاج إلى لحم وبصل وفلفل ومصطكاء وقرفة فتصلق اللحم ويصفى و خمص 


ويخرّط 1489 عليه رؤوس البصل . وبحمّص (!**!) معه ويدق الفلفل . ويرش عليه. 
5 1 
فإذا سق (82*" اللحم تعمل عليه المصطكاء والقرفة . وإذا قَلِي”7*" مع البصل 


تل عليه المرق على قَدْر الحاجة. 


0115 
صفة السفرجلية 


حتاج إلى لخم وزعفران واطراف / طيب ونعناع ومصطكاء وقرفة وسكر 3 عسل 


360 


37 


37 


الباب الخامس 1.4 
نحل وخحل خحمرء فتصلق اللحم وتحمّصه (84* !2 ؛ وتعمل عليه المرق. وتقطع السفرجل وتقلع 
لابه (1485) منه ل و إل ا ٠‏ يعمل ني القدر مع اللحم والمرق ؛ 
ويوقد عليه حتى يستوي فتذوب 1486© أطراف طيب ويعمل عليه 14077 مع التعنع 
والفلفل . يدق ويعمل عليه قليل نشاء مذوب 2*9 بقليل مرق ويعمل فيه. 


)14 


صعشنة الماء وردية 


٠. « 1‏ 0 5 ا 
تحتاج إلى لحم وزرٌ ورد ولمون وبصل وفلفل ومصطكاء وقرفة.: ويصلق اللحم 
و اس الاي يقل لم عليه قليل من . (490) يل العدالن حكن يتوق ويد 
الفلفل ويعمل عليه : 00 الليمون وتفرك الزر ورد عليه بلا دق . وتعمل عليه 
المرّق قوام ما يحتاج إليه 1492 , 


2115 
صغة السئيوسك الحلو 
ردوه) 0 

تحتاج إلى سكر وقطر أو عسل نحل وماء ورد وبندق وشيرج 59 ورقاق الكنافة 
فذق السكر وتختض"/ البندق وتدقة 11894 يمن 114991 ع. وتعجن. بالقطر. ع السكر 
المدقوق وماء الورد : ويعمل فيه أو يعجن بالعسل ال . لنحل . وتقطع ورف 201 
أربع 1409 أصابع (دوه )1١‏ يعمل عليه قليل من الحشو تئر (11498) ار وتلفّ 

آ' (1499) 

إلى آخرها على لح 40 وبلبّس بقليل عجين ويُقلّى بالشيرج99*" . ويعمل ني 
الصسد ن (1500) ع بمو علب (1502) السكر والبندق ١م‏ وبقدّم . 


6 )0 
صفة السنبوسك الحامض (1592) 

3 . من الل< المدقوق ما يُختار . فيلقّى ني القَدْرء ويوضع منه مرقة وقليل 
المصلكاء 21594 وحوائج بل 15030 وشيرج 170 وخل وفلفل وبندق أو لوز ورقاق 
رتاء (1507) 0 فتدقى جميم (1508) البح 50 اعم 1519 ع ويمَرّص قرصة 
. © 8 « 


"35 


١ 


168 


لض 


>32 


0 ال الموائد 


ونه (1513) ٍ. (1514) 
15157 اننا 9 00 حيث 1519 يستوي : فيشال ويدق 
/ بقل و بن وشلق را 90 00 تعلق 
طر بق (1517) أن بى (1518) ناعمًا ٠‏ وتخررج عروق للحم 3 
١‏ 0 5 3 3 (1522) تتا ١‏ المدقة ٠‏ (1523) م 8 
العاتوحل ارال الشيرج ٍ ونقلي م - 7 00 
ثاني دج (1524) 7 (1525) الخل قي الطاجن » وتخرط عليه حوائج 
053 ويقلب حتى يذبل ويسمط اللوز ويدق ع كال والبندق لخمئص 
(531) .. 
ويدقّ كذلك 01529 ويلقى 21539 عليه ؛ ويدق الفافل وتعكل عليه ولا تزال 
تغلٍ عليه حتى ينشف جميع الخل الذي عليه ٠‏ فتقطع الرقاق عرض أربع أصابع وينزل 
عل (1532) انار 30ذكط) باحوائد (1534) ويبرد» ويؤخذ منه على قدر ما يحتاج فتعمل 
وي (1535) في كل 3539" ورقة وتلفُ إلى اخخرها وتلبس بقليل عجين ويقل 
2 1 (0539) إيكيهء 4 الأيعة 
بالشر (1537) ويقطع عليه حوائي (1538) البقل الاخضر ويعمل في الأوعية 
0 (1541) (1542) 
ويعمل اننوك 15490 وترشس عليه يا”عين 1 


07) 
صفة الشعيرية 

محتاج إلى قبق وحم وألية ومصطكاء » وقرفة فتصلق اللحم والألية بالمصطكاء (1543) 
وحص 6 عليه المرق وتدق الألية وتسلّى / ومعها بصلة» وتعجن العجين 


( 
اليابس ويفتل مثل الشعيرة 1447 . فإذا فرغ تعمل عليه!؟**1' اللحم والمرّق حتى يغلي 
ويستوي : وتسقيها بالدهن وعلامة نضجهم أن يعوموا. 


18) 
صفة دجاج محشي حلو 

تأخيز 215460 سكّر وفستق أو لوز ومسك وماء ورد ويعمل منه وا 8 
وين به ان ل وزعفرته » ول 000 8 في الملاب أ 3 العسل 
النحل أو ورد مربّى أو 21250 لوزلة2"2 وماء ورد ؛ قد طبخ حتى أنخذ قوامه. وقد 
محشى بورد مربّى » وكيف ما عملته كان حسنا. 
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0119) 
صفة تفاحية بزعفران 
340 الل 594 تفل (1555) ناهر 50 وبلق 2 قطع التقّاح 
الحلو©55') ويغلّى 21357 معهء ثم ترد عليه يسيرًا من سليق 21580 اللحم » ويلقّى عليه 
مزاج من خل وسكر مضاف759" إليهما نشاء» ويطبخ ويرمّى فيه 21569 أطراف 
الطيب والفلفل والزنجبيل والنعئاع والزعفران» ويفرك فيه اللوز المفرد نصفين ويبدأً 


وقد (1561) 


ا 


000) 
صفة طبيخ المشمش الأخضر 

تقطع اللحم السمين صغارًا ويجعل ني القدر مع يسير ملح وغمرة ماء / 
!1552 ويه (1593) الى ١‏ وتقطط (1564) وتلقيه (1565) 3 2 
وتطرح علية الأبازير روه 389 الناعرة (1567) وتأخيل (1568) الغيهء 
العطري فيرص 013657 سق 1570) يمه ا ثم يمرس (1571غ2 باليد ويصم ا 
ماؤه عا لى اللحم ل الناس بن لخر 3 0 0" هذ١57201)‏ عماء حب حب القرطم | المدقوق 
الله ا بالماء , وهو جيّد ل لاع لى النا ر حتى يغلي (01575 1 ثم يبدأ ويرفع . 


0121 

صفة طبيخ المشمش اليابس 
057 اللحم | 2 بقليل الماء وتقطه: (0577) زفره » وتأخذ العية 
5 7 7 ,. 

البايسس قتترع "ثواه» ويبدل بلوز مسموط . فإذا نضج اللحم وقلي تلثي عليه الملشمش : 

15 و‎ 5 ٠. 5 عقاد اذه‎ 7 ٠. 
والزبيب واطراف الطيب والخشخاش وعود دارصيني ونعنع ومصطكاء وقرفة!*7‎ 
وزعفران وعئاب ويحلى بال 4 (1579) وبنزل (1550) ا"‎ 


١6 


14 


؟١‎ 


١ 


1١ه‎ 


18 


"5 
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صغة فراخ اهام 

يُذبح وينظلئف يفل و1300 نصف سلقة (3ق5ا), ويصبّخ بالزعفران ويقلى 
بالشيرج 2158 ويشال. ثم ينصّب القِدْر على النارء وبل ذا حل حالاق بد يله 
بالزعفران /. توعتل فيه النعناع وقلب بندق محمّص (1583) وفلفل وزر ورد 
مص حون (1556) وأطراف الطيب ؛ وينزا يرل ف (1587) الحمّام ويغلى وياد (1588) 
لاد 1589) يفن ايستوى (ل59١)‏ العيحيث (1592) ين وا 


03) 
|/ كعلهء (1595) 


يحتاج إل لحم وآلية وى 1598 وقليل 0177 وان 13977 بويصيط كاه زقرقة 
وفلفل وكزبرة يابسة ودجاج ولك (0598) الدجاب (1599) واللبحه (1600) والألية 
بالمصطكاء (1601) والزيت الطيّب : وتفتل العجين مثل متاع المفتلة » وتعمل بي قِدّر 
مثقبة القاع . وتعمل فيا العجين. وتعمل على فم قِلاْرة أخرى الني فيها اللحم بمنم (1602) 
الفوار يصعد. وتقد حتى يستوي اللحه (1602) وبدق الألية فى البصّلة وتعمل 
العجين فيها وني الألة 0604 وتقليس وعيسن كين ببصلة (1606) مع 
الفلغل 16077 والكز يرن (1608) اليابسة > (1609) 3 على العجين ويعمل على 
وجهه السنبوسك الحامض مع اللحم يقي 04110 , 


يؤخل (1613) ان اللحم المقطّع (1615) والبصل وفلفل سسكا وقرفة وكزبرة 
باه وقليل زيت رت (1616) 10م ليك شمر (1618) أو لعون . يدق من 
اللحم ا فتعمل نكن قليل ولفل (1620) 5 ا اللحم بالمصطكاء 
والقرفة والزيت الطيّب حتى يستوي» فيحمّص بالفلفل والكزبرة ويعمل عليه 
المرق (21632 , ويخرّط البصل (1623) عليه 2192 ويغلى عليه حتى يستوي ؛ ويعصر عليه 
و02 


3927 
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05) 
ضنة الدققة | المقلية 


تحتاج إلى لحم وفلفل وكزبرة خضراء أو 629" يابسة وقليل زيت 01417 
ل (1697) أو شيرج 1628 . وقليل بصل . فتدق اللحم و 030 20 
ضيه 16011 2000 ' يدق معه بي (16133) ويعمل (1634) لبجم والحوائج قرص على 
كدرها ميج م (635 1 , وتعلق 2636" الطاجن على النار وتعمل ذ فيه قليل ماء حتى يغلي ٠‏ 

يشق فتعمل فيه المدقّقة فتصلق نصف سلقه وتشال. ثم تعمل الشيرج في طاجن على 
ا وتقلي فيه المدقمّة بعد سليقها وقليباء وتدق الكزبرة اليابسة وترمي عليها في الأوعية. 


06) 
تسقةه الخروف الممزوج 
تحتاج إلى خخرو 216077 وخحل 9087" خخمر وإمون وشيرج 60" وفلفل وأطراف 
طيب وزعفران »: 0 الخروف / وتشق بطنه ونخرج جميع ما فيها وتعصر 
الليمون يي الخلّ وا عد نتدقهم 35 21619, 1 ١‏ مع (1642) 
ليل (1642) 0 ع برج 450 ل) م تشرّح الخروف وهو صحيب 0640 ويستوي هو 
والبصل المشقّق . فإذا تعرّق تقلى بالشيرج 29 بحيث تزول زفرته . ثم تلتي عليه من ماء 
السمّاق ما * ا ورهن (648 01 عليه حتى ب ا الماعء ثم يقطع علب 215490 | الليمون 
0ض 1 0 والنعنع :2 وتنزا ل (1651) فيه الأفاوه (1652) العطرة وجعل (1953) (. 6 
.6 165 655 | ع( 5 
لكل شيء من 42 الرقاق المبلول (955!) والجروق ©1956 على العادة المستمرّة » ويلطخ 
بالزعفران يك عماء الورد ع ا بالشيرج المطري . ويرفع ويستعمل . 


)07 
15000 

يؤخذ نصف رطل لحم ار و بع فيدق ثانا وينشف في ف اشواء 2 
وأريم (1659) حرم بقدونس وحزمة نعناع اخضر مخروطين ونصف أوقية تاخي» 
وكذلك 21560 كراو, ية» وثلاثة عيدان قرفة وعصفورين زنجبيل وورشين 2419619 أطراف 


1١؟‎ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


5 


18 


"5 
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نتن .وغل 1662 وقرتفل وستيل وتتبل :/ . ثم يجعل اللحم المدقوق ف لدوم ويجعل 
ل البقدونس بالق ونصف الأبازير وتخلطهم 160 به ٠‏ وإن أذ ضفت إليه لوز 
|(1664) ثاعمًا وود (1665) أو (1666) بندة قاو غود كآن بحينا . ثم تحشوا به الرقاق 


وبقلّى بالشيرج حتى يستوي وينزل ويبدا. 


08) 
صعقة عدس صف 
تأعز (1667) العدس المدشو. لق 11559 ويك و 10101 قناجوق: 
- 3 - 
ويبرد ويصفى من منخل » ار ا لعسل المرسل لكل قدح 
عدس أربعة أرطال عسل نظين 215790 . ويلقى عليه العدس 19717" » ويطبخ ويطفى 
17 #اس 02 - 5 123 امماعاء 2 
بالخلّ لكل قدح رطل خخلّء ولكل 241672 قدم2673 ريع أوقية فلفل وزنجبيل 
وأطراف طيب | ن (1674) ٠‏ وترمي فيه بن سول ولت 19700 لوز 1 
سن بزعفران . ويكون الز - لت قد (1678) ٌّ سن ف لل ١‏ الحم فيه مع 
قليل من الزيد 989 » ويطبخ 1 أن يستوي 178 في الصحون ويبرد ويؤكل. 


959) 
صفة النجمية 

تحتاج إلى لحم وسُمّاق وبصل !21980 وفلفل وبيض وزعتر ولعون أخضر وبندق 
وحوائج 10 فتغريل / السمّاق وترم (653ا) وتعمل عليه : وعرط حوائج 
الع 5140 7 تايان 1 والزعتر وتلقه (1687) عليه : كيز | (1685) 
البندق. وتسكب عليه قليل مرق غمرة 2989 حتى يستوي » وتفقش عليه البيض . 


)50 


وف الكرنب ليث (6490!) 


إلى كرنب وخلّ وعسل وزعفران وبندق وكراوية فتقطع الكرنب العادة . 


ويسلق 215910 حتى يستوي : فيشال ويحرق العسل ويذوب الخلّ والزعفران وتعمل عليه 
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أطراف العليب وقليل من ٠‏ (1692) الكزيرة ١‏ الخمصة المدقوقة مع الجوائ (1693) الوك 
ني 694" الأوعية إلى أن يفرغ » تعمل بقية الحوائج عليه . 


013 
صفة الأسيوطية 


تحتاج إلى 016931 ورين 21599 وصيل نحل وألية ورقاق وتمر أو عجرة وعفيخاض 
وزعفران وشيرج وماء ورد 216977 . وتعلق العسل على النار حتى يغلي » فيقطف ريه . 
ويدق السكر ويعمل عليه*”*» الخشخاش و«الزعفران وماء الورد 0699 
والشير (21700 , وتقطّم | الألية وسو وتسقى بالحوائج (1701) وليل 017020 ليد (1670) 
حتى بفرغ , وبط في الصحون 217027 وب 7 ال 00 والفسعى (1705) على 
وجهها. 


2) 
صفة جواذب 217009 الخشخاش 


نحتاج / إلى عسل نحل وسكر وفستق وألية وخحشخاش ورقاق وعجوة 7 رطب » 
فتدق السكر والفحع [1707 ؛ ويعجن بالعسل النحل وتسل الألية ويضاف اليج 1708 
الخشخاش ال 1090 المنزوعة نانك" ويعمل مث خروف الشوي . 17110 
أراد فليعملها !!!27 في البيت بلا خروف» فإذا فرغ تدق بقية السكّر وتجعله 2712 ني 
وعاء وير على وجه217122 الصحون1714 , 


033) 
محتاج إلى حم أو فراخ حام أو فراريج سن اللحم 0ن 
وتعمل عليه المرّق. وتجعل عليه السكّر أو الخلّ ؛ وأطراف الطيب والنعناع وقليل النشاء 

وفلفل ومصطكاء وفرقه, ويغل عليه اين السكر عسل 1 ١‏ 


١ 


"5١ 


١؟‎ 


1١ه‎ 


148 


ل 
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)134 

صفة ال ملوخحية 
107 اللحم فإذا نضج !113729 يلت فيه الكزيرة ال ا ١‏ ان 
وم (1732) وملح مدقوقين وفلفل 7*7" وكز 5 ا -(725) 0 


٠ 00‏ فإذا لي يلقى فيه شور (728) مدقرقً (1729) اعيًا (1730) 00 
يسيرًا. ثم يعاد إليه مام صليق اللحم ؛ 90 غليانًا شديدً|272:0" » ثم تدر فيه الملوخية 
ولا تغطي القدر: فإذا نضجت ترش عليها قليل ماء بارد وتحطّ / على الثار !2732 , 
وتجعل على وجهها دهن ألية مليّة!7) بمصطكاء ودارصيني وزيت 07040 
اا ون وشيرج 317250 , وإن عمل فمبا باذنجان 00 ع 07471 كان 
7380م ١‏ 


55) 
صفة المشمشي 
تأخيز 1739) اللحم فتخلصي (01740) من العظام ترق لهجا يدا :2 ليد 
إليه الأبازير والأفاوه7*8') وما يعدله من ملح وتكيله كيلاً لطاًا وتصف في مقلى وتصبٌ 
0 النصرم ويرقم على نار ويشقلب لس برفق حتى ينشف 

*. ثم يلقى عليه 17450 الشيرج (1746) الطري ويقلى الكيل ويقلب . وكلّما انه 
0 فيا أعدَ من البيض المفقوش 17487 الملخلوط به الزعفران المذاب 5 
5 فيعرل. (1749) على الكيل (1750) . ثم يعاد إلى المقلى ويغمس (1751) لابين 
دفعتين أو ثلانًا !21732 بحيث تبقى صفرًا كالمشمش 27537 وينزل ني الأواني ويصب عليها 

الحلاب الى 21754 بماء الورد ويعطّر !2759 بالمسك ويستعمل . 


6) 
صفة 0 


اللحم السمين أوساطًا ويجعل في القدر غمرة ماء ويسير مللح وعود دارصيي » 
فإذا عْلِي تزيل 1756 الزفرة 117577 . ثم تجعل عليه كزبرة / يابسة » وتأخحذ 217587 البصل 


4207 
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الأبيض والكراث الشامي والليزر 21759 إن كان أوانه أو الباذنجان وتقشر الجميع » 
ويشق (1765). الباذتجان صَلِيً (1761) وبلق 1730 في قِدْر أخرّى في ماء وملح» 
ويضاف إلى اللخم ويعدّل وتلقى عليه الأبازير ٠‏ فإذا قارب النضح (790"ٍ نيل (1764) 
من الخلّ والدهن أو )1١765(‏ العسل 21764 قدر الحاجة ويعمل هزاجا معتدلاً في الحموضة 
والحلاوة : ويصب في القِادر ويُغلى ساعة . ثم تأخيذ !7*7" من المرّق !21769 قليلاً فيذاب 
ما يحتاج إليه من زعفران ويُلقَى في القلذر. ثم يؤخذ لوز مقشور مفرد نصفين وكف عنّاب 
مغسول وتين يابس وزبيب 00 : رأس القدْر ويغطى ساعة ٠‏ وتقطع ال 0 
ونمسح جوانبها بخرقة نظيفة : وترش عليه"””" قليل ماء ورد ويبدأ ويرفع . 


07) 
صفة ست النوبة 

يؤخذ رجلة عراقية ؛ تستحلب ». يؤخذ عسل نحل أو جلاب يعلق منها على النار: 
ويضاف إليه قلب فستق ومسك وماء وردء وتنزل!!177) فيه الدجاج المطجّن 17720 , 


)8 


6م يما 3 


تقطّع اللحم السمين (1773) صِغارًا مستطيلاً وتطرح في القدر وعليه / يسير ملح 
وشيء من كزيرة ؛ ويُغلى إلى أن يقارب 0 وتنزع رغوته . ثم تقطع العل (1974) 
صَغارًا تاذ فيه (1775) ابت دارصيني وفلفل (1777) ومصطكاء وزنجبيل 
مدكوق (1778) ناعمًا وطاقات تعناع . م تأعيل (1779) التفاح الخامض (1780) 
اليد قشر وى بقن سه ويدف في هاون7827!) حجر ويعصر ماؤه ويتجعل فوق 
اللحم 0 ل نيم 5 من اللوز ويُلقّى في القدر :وشرلة النستاع البابسن فيياء 
وإن شء- شي انال ان 4 فافعل واجعله صحاحًا (1785) : وإن أردت أن تتجعل 
فيا دجاجة فافعل, إلا انك إذا عملها بالدجا (1784) لا تجعل فيا ثومًا !1787 , 


١ 


١ 


18 


لح 


1١ ؟‎ 


1١ه‎ 


18 


ل 


ممه كنز الفوائد في تنويع الموائد 
9) 
صغة و كزنداج (17885) 


٠ )789‏ . (1790) باع ل 
نشْوَى الدجاجة وتَسقّى بدهن ١‏ الحوز واللوز ' مع يسير ملح وزعفران » 
وأ ٠‏ ما 3ك د (2792 - . (1793) إن (1794) 


الدجاجة حتى تتعب © ويعمب 
1 سمينة . ثم تذبح بعد 8 خلاً وماء ورد والسمط على العادة ويكون 
عندك قليل شير د وملح وزعفران وتشوي الدجاجة على النار لَيّنهَ وتدهن من ذلك 
فاتها 507 قْ غاية النعومة والطيب . 


40) 
صفة / عصافير مشوية 

رن طليا بسي ماه وتعت ينها م ينيك 11991 وتنطلت: إن كانت 1799 
ينك وتأعيز (1801) كت وؤلاة (1803) 04 01 
وزعف ران 1806 وملحًا 01807 وقرفة . تدق انيم 0001 ناعمااوقنات إلى الزيت. ثم 
تجعل 21809 العصافير ني عود9!9© منحوت بين كل عصفورين قطعة من بياض 
البص| . ثم يطلى بذلك الزيت . وكذلك تفعل بالسمّان !!!19 لد شويته (813) 
والدجاج أيضًا . وإن 0814 | أردت قليّها فتغل الذيت أ 18159 الشيرج (6 81 1) ٠‏ ويخلع 
بعود قرفة ويسير مصعلكاء تفل ثم تلقى السمّان أو 0817 العصفور 5 أو الدجاج 
ل 15131 ييز ا لكن إذا أردت أن تنقيه من الدم فاغمسه في 
ماء حارٌ قويّ الحرارة تكون قد يت 218217 فيه ملحا وزيا (21822ع فاتركه يحفٌ واقله 


عند ببصل: وله وى عليه م0030 رخ مون » فيبغي أن يتجتب أكل السمان 
الأزرق إلعين 218240 فإنه يولد البرص 218259 بخاصية ا 4530 نين ينيك 


2 - 
وجربت . 
[14) 
صفة عصفور مكبوس 
تأخحن 218280 العصافير اللطاف ”292 السمينة؛ نشق من صدورها وترمي مرائرهاء 


44 


44 
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وتأخز (1330) الملح / والدار 2 ال المصطكاء . تسو (1832) المي (1833) 


ويجعل في بطن العصفور ويلف72© عليه آخر. ثم يرصٌ في القطرميز الزجاج 
وشجمعل (1835) عليه سين ارك وهو ذاء وملح وي: )1١836(‏ بلح كثير . 


42) 
صفة العصافير بالبييض 

تأعز (1837) العصافير فتشق وتنظلف ا يا بالماء حتى ينضج وبرفع . “م 
تأخحذ 1909" البصل المقطّع فتلقيه 19*9) بالشيرج''**" : وتعاد العصافير إلى اليقلى ‏ 
م يصب عايها ما قد عد من البيض المعتدل بالملح والأبازير والأفاوه (8*2!) »ويقلب فيه 
العصافير إلى أن يحمد البيض ويغرف542© في الأواني ويرفع . 


43) 
صفة المطجّن من العصافير والفراريج والدجاج 

ا 0 ليا شعت (1845, وعد (1846) وتنظلف إذا عجإن 1071 ين 
الطيور الصغار؛ وما كان من كبار 284 الطير 2184 كالفراريج والدجاج ينظّف 
ويقطع 0 واء 15300 بماء غمرها : , أ 16510 الخ (1852) والح . ثم يرفع 
وينشف ويمسّح بالزعفران ١‏ المذاب عماء الورد » 57و بالشيرج (1854) | أو بالزيت 
العطليب أو 133 الدجاج » وترفم ا ا 


)2 
يؤخذ لض 7 فر 08 ود نس بخل عفر ثلاث مرا أت (18577) اليد 
أريع 1859 , ثم بعد ذلك يقلت عله ذيث 8601 ب 06لا ولوون (10381 

وييخلى (1862) العصفور صحاح على 0 


1١ 


١ 
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١ 


١ 
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3 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
145) 


7 1 مله 


يعمل صا ؤي 18640 أولاً. ويقطع صغارًا ويقآب عليه ماء الليمون18657) 
والزيت 21869 العليّب 21866 وبقدونس وسذاب واطراف الطيب ويؤكل . 
0046) 
(1869) 
تشقَ العصافير مما يلي ظهرها 77" ') ويق| لى في القدر ويغل )1١868(‏ بالملح 
08 
والزيت (1869) ٠‏ فاذا احمررّت لدت شيا من فلفل وكرارا وكمون وكزبرة يابسة 79 


0 و 101 سذاب وشيكًا من كرفس ٠ ٠‏ فتقطع جميع ذلك وتشويه ببيض . م 
تضس (1872) 3700 العصافير : وتنض- 08740 ونَذا + 17 


007 


2 ا (0877) 


تشق العصافير من ظهورها. ثم تغسل وتقلّى بالزيت. فإذا احمررّت ونضجت 
(ققهل) علا شين 0 و1301 عزنا الأبازى 98131" الباسية 


وهدثما واغرفها (1582) 1 


08) 
)1١884(‏ 
صفة العصافير المتزمّل 21382 بها على الشراب ببغداد والموصل 
ل العصافير و تش *(1885) 7 تَعْسا ام ين ٠‏ وتقطع رؤوسها 
أن تنظلف 50000 د ٠‏ وتوضع ناحية ؛ ٠‏ ويقطع أرجلها وأطراف 
)١ 890(‏ 891 1) “ره ك8 ) نت (1892) 
ا واحدًا بعد واسحدا على رشخامة نقية : 
١ 1 )1893(-.‏ ويدق تحجر او تحدشية نظليفة حتى ين> صدر |! مور 
5 1 1 (1895) (8] (18396) - 
ويبقى المخ. ويرفع وتصبغ الجميع بكركم. ثم تضع مقلى مبسوطة 
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الباب الخامس 51 
الأسفل فتجعل على النا نافيك (1897) 1 أ وتيت 9990 رقن (1900) عليها 
حتى عل الزيت ع (ل10ى وعلامته أن قله 192 عليه قطرة 09001 فاه الكش" 
ويقوى : ؛ فتبسط المصافر ]190 في الْمِقْلَى واحدًا | إلى جنب يي 
يركب بعضها على (1906) ين ا انا فوق الجميع حجر صلب ويترك 

يسيرًا . لم ترفع الل عثيااء و وافعل 1919 با كذلك مرا مرات حتى تنضج 

و وتكون قد أعددث !19!1) للا ملحًا مخلولاً في الماء ع 1 يكون ظاهر 
الملوحة فيكون في إجّانة إلى جانب اقلق فتشيل العصافير من امقل وتلقيها في الماء / والملح 
وتصنه (19!13) جميعها كذلك. اسان حتى يبردء وتشال من الماء وتعصر 
عي 910 في صحن : برشي عليبا كزبرة يابسة وكراويا وفلفل ومصطكاء )١5!6(‏ 
ويقدم . 
049) 
صفة عصافير متطبوخة يتنقّل بها على الشراب تصنع بالمغرب والأندلس 

من شرط هذا العمل ألا 29170 تكون إلا ني قدح 9120" زجاج : وذلك أن طرف 
المغرب والأندلس ورؤسائهم وملوكهم ولاسيّما في فصل الشتاء والخريف يصنعون 
هذ 92 191) القَدْر ف أيدييم فيتفرٌ ج عليها لكرنا 0920 يرى 419217 ما نٍ 
باطنا (21922 ى والعصافير تغل فيبا وتتحرّك وهي على النار : ويتناول كل من 923 
لاير1 عار ع 93 ين 1926 على جهة النقل من آرَ 
امحلس إلى آخره. 


-927) القدر 


تتسع قل 0 من زجاج رقيق ارو 170 يصنع مله القئاني والأقداح ٠‏ إن 
المكة فيب إنما هي الصناعة (1930) لحني فى نحن (932) الزجاج 00 
يكون على هيئة القدرء سواء . ! إل أنه يصن نع الزجاج دده ) ال 13 رن 
وهي رطبة عندما يصنعها!905) وترفعه 05 جهة رأسها حتى يتكون غير مثقوب 
الأعلى 1929 إلى مقدار ثلثيها فإنها إذا صنعت على هذه السورة 219377 طبخ فيها الإنسان 
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184 


"١ 
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1 كنز الفوائد في تنويع الموائد 

أىَّ د ادو > (1938) لرن 077" كان بعد أن تكو نار فحم ولو 7*9 كانت 

أقوى النيران إلا أ أن الطبيخ فيا ياج إلى شروط 21*49 منها اا 

الأنبوب الطالع في الوسط (19*1) فتى نقص انكسرت . ومنها انه 29*20 لا توضع على 

النار القوية دفعة ولا خط --- إلى البرودة دفعة » فانها إن فعل زوك 

م الوا توضع عا لى نار لمنة حتى يقري النار عليها بالتدريج . وملبا 
نه 19460 لا يزاد فيها 19*70 ما باردًا أصلاً بل يجعل فيها جميع ما يحتاج إليه من اول 


١ لأمر‎ 


صفة طبخ (1948) العصافير فيها 


تنظلف العصافير ونترلة رسيا عليها !1949 ٠:‏ وتشق بطونها 030" وتردٌ قلومها وكبودها 
معها : ولا تقطع من العصفور ! لآ رجلاه فقط . وتغسل غسلاً بالا ويجعل في القدرء 
ويقطع عليها البصل والكراث / اليد ما يكين ١‏ ويصب عليبا مد" (01952 
صالحًا من الزيت 2953 . وتلق فيها كف حمّص مبلول ؛ لا بذ منه فيها. ويجعل فيها 
عندما يقارب النضج من البقول الرطبة كزبرة وكراث وبصل أخضر وسذاب 
مقطّع *95" في مثل نصف الأصبع وقلوب شمر رخصة ناعمة أنسم ما فيه!ة*9') 
بدح اند . تقطّع البصل بحيث يكون صفة البقول وتلتي فيها حاجتها من الملح 
وأبزار ايك كثيرة و 19577 ل 959 وستبل ورا 5و0 ودارصيني 
وخحولت يجان (1960) كور 00 وكزاوية :وما شبت أن عدوي 0610ل فتدقّ معنا 
وتقسم نصفين ) فتلئي النتصث عا لى العصافير ععدما (962) توضع ىْ القدر (962) 
مصرورة (1997) في خرقة رفيعة! 11 توضع 5 العصافير عندما توضع في القدر. 
والنصف 1965١‏ الآخر عندما ل مدنا كرا ازية به القدر (1965) ورا ها 5 
تصب ؟ فيا 7 ماء الورد ١‏ (1966) أردث (1967) 1000038 7 المسك» و رأ (969 1( 
ل (1970) ال 9707 عند كال نضجها . فإذا اجتمع ف يجب مع (1971) قي القدر 
يل (1972) 1901 مرق الماء القراح » 1917 هن 1 الحمر الطاذق 
و 1 من / امرك يم 057 الرائق 1 لجلم /00 اا ناخة 0477 
ودقّها (1978) 0 نان الضوت 8979 إلى زيادة خل أو 58 5 أردته تسب 19000 3 


الخل والمرّي حتى 194 الجميع فيكون يد العلعه (1983) معتدل 


4 
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الباب السادس وه 
المذو قو 1 فتصب عا لى العصافير منه ومن الأخخلاط ماذاذة5 ) | القَر ©0198 إلى مُوضع 
اك لاا (989ا + (938) ب (1989) (1990) رين (ل0فل) 
0 )تن 0 6 ترك يسيرًا - (1994) 
رجحل جاافت فجيره 0 وير 
ند نر أ(كود) لع ووم وتاخحد ف الفحم ين ٠‏ وتظهر حرارتها نض 0000 
القّدْر 9990 0( فيها على على الفحم حتى يغلي وينضج جميع ما فيبا فيطيب بالأؤاو, (2000) 
اليايسة والبقول الرطبة وا الورد الممتك (2001) ونتنا 00 منبا الشيء (2003) يا 
ذكرنا ويكون مشاهدة 3000 حركة العصافير صاعدة ”2200 وهابطة برؤرسها علا 
والحمّص الأبيض والأسود 0 خلاله مع خضرة قلوب 0 والبقول أغرب وأطيب 
001 كيت ما فيها . و تبقى يوم امل على النار اي 00021 كاملة ولا 
3 ما لم يتكشف 20190 5 بوب 30117 . فإذا أريد تفريغها / ووصل تناول ما فيا إلى 


حك را س الأنبوب 20127 رفعت العصافير وغيرها 00 بي بقيةَ المرّق (2014) مع 
٠ 0‏ فإن 3 إنْما هو في مائه للمنافع ني الباه ©2291 فتنزل الحم 
وتبشيه حتى برو 20167 القّد 0ك فتخرج يط ود 38 (2018) وترفع (2018) 


إلى وفتث الجاحة (2019) 5 و خواضص ما يأو (2020) الملوك والوزراء ء مده (2021) 
7042 5 فاعلم ذلك 


ف عمل المري وخزن ماء (2027) الحصرم والليمون 


50) 
صفة المرّي النقيع 

يؤخذ ثمانية (202) أقداح 62527 دقيق شعير جديد طيّباء فيعجن بدون 
ملح بنخالة » ويصئم (2026) قوالب صغار كقوالب السكر» ويثقّب وسطها باللإصبع 


ويوضع ا 3 ا بسط 2080 بدخالة في ظل ويترك عشرين يوم م 
تقلب أعادها (2030) لما (2031) ويترا نترك توي 0 ا" ثم 


)025(٠ 
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1١ه‎ 
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18 
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34 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
يحرد20147) القوالب مما عليبا من النخالة 229057 والغبار. ثم يدق جريشًا أمثال الفول . 
م يضاف | لى الجميع ربع 13800 من دقيق الشعير بئخالة . ثم يؤخذ أربعة أمداد ملحًا 
ويضاف إليها ويوضع الحميه (2017) 3 خابية كانت للزيت غير رشاحة ؛ وييضاف 
ةا ويوضع 5 (2038) إلى لى ذلك كاري (2019) 1 من الماء واجعل (2040) 
الخابية في موضع حيزي (2040) الشمس النبار كله . ثم يحرَك بعود الذكار (2042) أربع 
مرّات كل كل يوم مِدة تمانية ايام . قم يأعيل (2043) ربع دقيق 301 و 
منه أرغفة ويُجعل في الفرن بمقدار انعادها!20*5) ويطرح في الخابية السخنة بعد أن 
- 75 03 4 م 

يقطع لقمًا وتغط الخابية ثلا للق نا عم تلخعل) الع 0341 فيا 1 من تفل 077 فتقطع فتقطع 
ورك ذكار 20*9) المذكور أربع مرّات في كل يوم أو أكثر 22049 ثمانية أيام ٠‏ م يع 
ربع دقيق فح ويُعجن بمدّ ملح وبيجعل (2050) م الفرن أو 

3 ٍ 
يُطبخ بالنار حتى يصير (2051) الخبز 6 ٠‏ ولا يبلغ د لخر (20523) ؛ ويدق 
ويُجعل في الخابية ويرك بالعود مدّة شهرين ولا تغفل عنه ولا تفرقه بحسبه 22054 فإذا 
اه 5) إر١‏ (2056) : 2 
الل 0 ينابيع المري هبّت 2207 وارتفعت على الماء . 
0 يري (2058) 306 ما «2059) قّ الخابية : وتعلق وتوضع 0 / تحتبا قصرية 


2 (2061) يوم وليلة أخقات»ن م 5 ال و (2063) : في إناء 


(2064) , بوب عر (2063) ما بق في ف الققة وميم ةق ٠‏ وتصنع ما بي ف 


المخابية كي تقدم . ثم يضاف الأول إلى الثاني ويضاف التفل الآعر 2060 إلى تفل 
الأول 00441 ويصرف إلى الخابية ويطرح عليه كفايته من الماء وتمرله ويترك 2069) من 
00 بوم م صن به ما صنع الام ول من . (2069) التعلى (2070) والتصفية ويشاف 

ل لانن ويجعل ذلك في ا في 30713 امير لي يام . ثم يرفع 
)15١‏ 


0273) : 
صفة مري ١‏ شعير مغر بي 


)2075( )4- 


يؤْخذ ورق أترج ونارنج ومون مراكبي وخوخ وريحان اترثجي 
تف 120760 هِذة الأوراق بماء حلو في قصاري وتتركهم ني الشمس أربعة أيام . ويؤخحد 
الشعير » يغربل 0 وخمئص ويطحن ناعمًا ويخلط 20 ربعه ملح 
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الباب السادس 56 


مسحوق ٠‏ وبعجن عن 207 ويعمل فطائر رقاق ويخبز 0 حتى لا يبقى فيه 
وكرسه ويصفى 50 علبي (2080) ي] (2040) ).2 000 د علطت ريه قدحين 
كراوية 5 لحن تغريلة: وير ويرفع (2081) وإ (2082) غاب (2083) ١‏ 


52) 
؟* 5-5 # + 0 2 
يؤْخذ الحصرم فينثر عليه ملحا ويداس بالارجل ويعصر ويصة (2084) ماؤه 5 
في قربات 8*7 ويترك مفتحة الرؤوس حتى يغلٍ كدت وسلخه ويرسب 5 اسثله 


التفل . ثم به ئُ إلى قربات نت (2046) او ويترك أيضًا مفتوحًا 06086 دف ف 
ما بتي فيه من الوسخ ٠‏ ويركض تفله أيضا. ثم يصفى إلى قربات آ 22059 , فإذا 
سكن غُلياْه من هذا فتملاً به القَرَب (2087) وتجعل عليه زيئًا (2058) مز مسولا (2059) 
وعلاقات نعناع ع ان قُْ االشمشن حتى جف 02090 نل 2090 


ويستعمل . 


)53 
)2094( | :. 


صفة اخرى تقم هد ولد تتغير كن تعسدلك 


تعصر ماء المحصرم الكثير الماء ويصفى ويجعل في قدر مركت (2095) يي ويخ بشن 
تطلغ .رغونهة وريدم . وكلما طلع شيء قلع بمغرفة مشبكة » ويغلى حتى يذهب منه الربع 
أو السذس ؛ الي ا لافار بح وان 130987 وير د (2097) ثم 
يقطف / صفوه | لى القت 20911 ويجعل فيه ورق التعناع وزيت 0ق شد 


0# 


ويطين وبنزل (100ة) ةَ في اله 1 010 فية فايتول ويس ْ 


)54 


؟5يى (2103) 
اآخر 


الى .- 5 2( 
خذ الحصرم الع (2104) ينقّى ود المع 32 بيد في قصعة قصعة مد (05! 
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5315 وساي الموائك 

8 حت أرقي في (2106) يزه (2107) مين من علب في قدر ديوع (2068) 
وتتركه ليلة حتى يركد » ويشال رافعه فيحلٌ قي 00 على ثار قور رج (2109) ويغلي 
حتى ينه النمة:* ويبقى لونه احمر ا | ميق » ف -1110) فيه عند ذلك 
قطع دارصيني ويحرك بباقات نعناع كبار ساعة بعد ساعة. وكلما تلفت 221127 باقة 
ركها بباقة غيرها )21١3(‏ وترفم وتنزل سح ارا ا (2014) . 

حر ذها ببافه غير وترفم وتنزل حتى يرسب ويصفى وتحتمه بيسيل سير 
وسنى خلا الاناء ناقصًا20139) ؤد20739), فإذا برد وركد اا يرفع الرائق 


ويملاً به اناء زجاس (2117) وهو يقم ا لا ب 


0 


55) 
ماء (2119) الليمون للشراب 

تعصر ماء الليمون بعد أن 5 سا وبعص ات قطع 2130) كر ويرفع قْ 
اك ويس ١‏ 2 الأشرية . 


6) 
ماء (2122) الما 
لنارنج 
جعل ف اناء بمسيير 1 ويؤخحذ النارنج يعصر ) ولا 0 / الذي 
قشره 2124)ى فإذا 0 تحلّيه حتى ون 41417 وتأعد را إن (2126) تح[ 010 
فيه قليل سذاب وترفعه في الشمس »ء لشمس » فإنه مليح نباي (2178) 0 أن نا 21397 


النارنج ثم يعصر. 


57) 
صفة خل التعناع 
ععى (2130) النعناع من ورقه ومحشى في قرعة ويعمل عليه من الخل ما 00 
ويضرم النار نحته ويكون مشدود الوصل » فإذا أصبحت (241231 ولف | الوصل واستقطر 
الماء كا تستقطر الوردء» ويشال في إناء الرجاج.. 


53010 


آا5 


58) 
ص 2132) أ خرى مثله 


6 نعناع فيحل ف في الخل. م يحشى به القرع يجي ء - خلا أبيض ساطمًا ناهذا وقد 
قيل انْ الورد إذا رش عليه وصوعد يجيء خل خلّ الورد له طعمه لذيف2122) ورائحة 


59) 
صفة أخرى 

يؤخذ عنب أبيض بحلل ويحشى في القرع ؛ ويستقطر في الأنابيق ومعه نعنع » نحيء 
خل أبييض ملي 21320 , 


00) 
صفة ماء نارنج 

يقطف النارنج عند انتبائه وتقشر كشن الوسطانية (2135) بدائرها » يرمى 
والذي بقشّر قشره لا يعصر النارنج لثلاً / يجيء فيه مرارة ؛ إنما تقلّم النارنجة نصفين 
بعد قشرها وتعطيها 2219 لمن يعصرها. والسكّين 221377 التي تقشر بها لا تقطّع بها إلا 
ع 1 فإذا ال وحصل 2109 الكناء 2140) يصفى من حيّه 
بمنخل 01*17 أو أو بروق 221420 ويوضع في القناني ويختم بالزيث ويرفع. إلى وقت اللحاجة 
فإذا أردت 28 000 مح فق رامن القنينة وتحطٌ فها على راحة كفك 
8147 الزيت ت إلى قعرها فتفتح راحتك ©2146) وتأخيل منبا حاجتك . رذ القنينة 
الى ما ان 2147ا, فإن كان عندك ماء نارنج 1ق رت 2145 ٠‏ فإن خلا 
ناقصة (2150) ؤيزت (2151) و تام 


16١ 
صفة ماء الليمون‎ 


1 «2153) إل : العال ويعمل عت معصرة ماء اين ف إناء 
ش 1 ' 2 7 - “ ٠.‏ 
مدهون » وتعصر عليه الليمون. ثم يروف براووق او يصفى بمنخا 3 وترمي حبّه ويشال في 


1١ 


1١ه‎ 


18 


لحا 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


1 كتز الفوائد في تنويع الموائد 

القدى 2054 ع وف 00 أو الما فإذا أردت استعاله. د لفق ولك 
الدهن بقطنة من على فم الوعاء ويستعمل في الشراب . والأقسما وسائر المشروبات / الا 57 
الملوحات 2156 لا يعمل فيها. 


062) 
شق التعناع من ورقه. ونحشى لي فرعة أو : 
الخلّ ما يغمره : وتضرم الئار نحته ويكون مشدود الوصل فإذا أصححت (2058) 3 
الوصل واستقطر 22159 كا تستقطر الورد ويشال 22149 بي إناء 5 ويستعمل فهذا 


(2157) غيرها » وتضع 1577 عليه من 


)63 


8 


3-3 


صفة اخرى 


يؤخذ نعناع يجعل في الخلّ » ويحشى به القرعة 221917 ويقطر. يجيء خخل أبييض 
١‏ ( )ا يء 1 (2163) 0 
ساطع يعمل به الأعال التي !22162 يمتاج فيها1 12 إلى الخل. 


)64 


)2164( - 


)2165( 5 


مري 1577 نعنع 

عد (3168) وم قيق الشعير ين (2167 ٠‏ ومن الملح ان 5 عق الملح 
ويكدلفة مع الذقيق ويعجن وي (2169) خبز فطير. م 5-5 (2170) 5 الفرن وتخرج من 
الغد2170) . فإن كان قد احترق ظاهره وباطنه وإلاّ حميت عليه الفرن حتى 
ور 3150 ةا 0 ويكسر ةا الغول (2174) ويجعل قُْ 3و 
نظف (2177) 2 ناماه ع وتجعل فيه قبضة من ا 10 والنعناع وقضيان (2179) 


(2180) (/218) أترج . : 


أب 


(2182 لأ 21827) ل لا - (2184 
8 ( 0 ترج يرقا ويدخل في الفرن 5 2 و2 21859) مجو 


ينا 


ويصمّى ويلقى فيه من العسل الطيّب قدر ما يكسّر به من ملوحته. 00 1 


الياب السابع 1 
الأواني النظاف2157) وتصب عليه من الزيت الطيّب . فاحل (2188) َي (2189) 


غاءة (2143) 


65) 
فاه كن الي عطري عجيب 

ال ل وي ل ا ا ” 
م 6 قطعًا صغارًا» ل قْ القلذر (2193) مع قبضة م [2194) ران 
وورقة 21990) رزر 22197 وأ عبد ونعناع وريحان (2198) وقضيان (2199) نارنج من 
كل واحد 22009 قبضة . قتف (2201) الكل بالماء ويبست في الفرن. فإذا كان من الغد 
صمي واجعل على البائي ماء آخرء ويعاد 0009 إلى لى الفرن أيضا بعد أن يمرس ٠»‏ فإذا 
حرا (2203) فق الغد 3 وان شنت شعت أن تَضيه المائين وإن عليه شنك ترقت ان 
3 على حلئه) فإن أت (2205) فم (2206) شيئا من النشاء جاء 2 02037 
ألحذته (208) . فإن إلت 222080 فيه شيئا من العسل في المحرق شيء جاء حم 2209) / 

: ل فأفه 2219) ذلك 2211) 


الباب السابع 
فيا يُعمل من البيض من العجج وغيرها 


)06 


3 جة 


بؤخذ اللحم ؛ يُسلّق 27212 . فإذا نضج يُدَقَ ثانا ويْقلى بدهن ٠‏ ويخرط بقدونس 
ويجعل على 23177 اللحم. والبقدونس في زبدية» ويفقش عليه البيض و«ابزار 
اد (2214) رين ج50 22) خضراء ويايسة أوخخضر 2219 مدقوق (2217) ويقلى في طاجن 
يزيت (218) وشير 931 وتكون المِقلى مدورة لها حافة عالية وساعد طويل مثل 
المغرفة ٠...‏ وتتتفل . نار فحم هادئةء -35 ل يي (3220 ويخ 42210 


١ 


1١ 


18 


"١ 


1١ 


1١6م‎ 
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5 : 4 5 . 2223( > 5 2222 ٠. 

وشير (3223) ويصير حتى حمر (3330) ويعمل فيه البيض والحوائج لكل عجة 
5 1 : 25 5 (2226 

خمس 23229 بيضات ويسير من الحوائج ولحم مقل وبملا 222220 المقلى 2229 , 

وتتره 3227) حتى جف وتقلب عليه 22228 شيرج وزيت يسيرء ويقلب 22228 كل 


07) 
صقة أخرى منبا يبال (2230) 

تعمل العجّة كا ذكرنا(2231) 2230) وا باقلا اضر 0 031 يي 
فديرين 04009 ويقلى يا يرن !23319 لي الذي قيلة. 


68) 
صفة عحّة حامضة 
2 ؟ . + 22362) 2 
يعمل كا ذكر اولا وتزيد 2360 مع الخوائج ل ٠‏ وتقلي 
الم فإذا أعحيذت (2238) في النضاج (2)2239 يبخش ع كيه با! 7 31 
نا 1 وتقلب عليها حل وماء 0 بالملعقة (2243) 5 تصير للد ونقليا 3340 
وتفعل ما ذلك (2245) ريا (2246) | و (2247) سبع مرات : وتطول يف14 فإنّها 


)69 


0 (2249) 5 08 قنائي 


يؤخذ حوائج العجّة » تجعل في زجاج ويسدّ رأسها جيدًا » وترمّى في نارء يغْلى عليها 
حتى ينضج ؛ ويكسر عله الزجاج برفق حتى يبقى على صورتها وتقليها بزيت وشيرج . 
وهذّه العجة تعمل ف الساهر. 


)70 


5 


53107 


الباب السابع الا 
58 5 0 52000 .0 5 7 5 5 5 0 35 
تاخذ عصافير فتنظفها وتقليها بزيت مالح7**9) حتى تحمر. ثم تأخل (2251) 
. (2252) : اس عر (2252) إواك* (2253) 0 .ى 0 5 
من البيض عشرة بيضات 222527 فاضربها بغيء 23254 من فلفل وكزبرة 
إكآاء 3 : م ((2255) الى اسه 
رطبة مقطعة. ثم صبّها على العصافير واقليها!***) حتى تنضج . 


017 
اعمد إلى لمكي 8230 فاسلى (2257) ع ودقّه حتى ينعم واصلق بصا (2258) ودقّه 
بغ وضي عليه شين] (2259) سَ زقهية والقر فيه شي (2218) من ملح وأبزار 
يابسة وهي كزبرة وكراويا وفلفل» واجعل معه شيء من ملح 22917 . ثم اقله في قر 

حتى / ينضج إن من . (2262) أكله لا 20 بو . (2264) عد عجّة الييض شيعا 222650 , 


72) 
يق لشن يي 


يسلق 22267 البيض 361ة) من قعره 232687 يشم 2269) 500 
ويخرج الفصوص ومجمع (3270) -2) وترمى عليه زور خضراء وماء 
قله (272) وقرفة وستبل يت سن ين 377 
روزت (2277) 77 : كنك الجميع والد رمك (2280) وت (2391) غحة 
وتحشي به البيض » وبري (2282) يل 22937 ونير (2284) شار (2285) 


الد 289 وينقل (2287) ويصنع لها مرق (2288) مثل حشوها وب نثر (2289) عليها سنبل 


سانيس 


وفرفه . 


في صحنة 


13) 
صفة البيض المكبوس 


يؤنحد (2290) البيذ / كَّ (2291) ويخرج من قشره ورثة (2)2292 0 


وف ل قوسل عله يسوج فلج يلقل ,عليه مول وجل رتكارة الل إلا 


1١ 


ها 


18 


لض 


1١؟‎ 


١6 


18 


لك 


بف كنز الفوائد في تنويع الموائد 
074) 
229402) إل اس 
يد ايض فإذا نضج يخ (2297) ين ويثقب (2259) يطرف 
سكين رقيقة 2300) | أو مله يي (2301) ين (2302) ) وينم 223011 في ما وملح عفرل 
يوم حتى تخرج زهومته . هم يغسل بماء 57 حتى يبخر سج (3304) املح منه ويثرك قليلاً . 
ويؤخف خخل خحمر ثين !22095 فيجعل ني قِلدْرة 22099 نظيفة 277) قدر ما يغمر البيض 
ال ويجعل فيه دارصيي وزنجبيل وكمون وكزبرة بابسة وحّات قرنفل صحاح ؛ يطرح 
جميع هذا في الخل والسذاب وورق الأترج” وورق الكرفس والتعناع » ويجعل فيه 
عسل أو سكر نحتى بكرن (2309) م00 201) 1 231) . وان ارد 213ة) مرا 
وأردته 223140 الام 59 231) اؤإد(2316) يجعل فيه ف (2316) حلاوة .م ا على 
النار ويُغْلى حتى تنضج الأبازير » وتنزل القدر عن النار ويلقى البيض لبيض المسلوق (2318) 
9 2 3 
فيا على المكان وهو يغلي ؛ 01 2200 ( القدر (2321) 0 هر ويرقم (2322) 
ويؤكل مع (2123) لحم ١‏ لسكبا بج (3324) المبرد » واكثر ماء الورد. وإن اردت 5 تصفيره 
فبزعفران. أو تحميره فبعصفرء فإنه لذيذ طيّب . 


175) 
مه )2325١‏ آخر 


خذ البيض ؛ تعمل منه مثل الأول سواءء إلا في هنا لا تطبخ أبزاره. 8 
ا خحضراء 00 وتصبُ عليه لخل والأبازير كلها قدر ما 
يغمره (2326) . واذا !03277 ت تجعل /2738) فيه 297 71 سكرًا 5 وإن أردت 


عل فيه زعفران (2330) 0 9 زفت أحمر جعلت فيه عصفرًا. ويؤكل ممع ماء الورد 
والشوي والبقول. وهو ببقَى إذا رفعته أيامًا: وهو لذيذ. 


6) 
صزرة (2331) لون آخر منه 


/ يسلق وبقشر بشرط ما وصفناء ويجعل في قدر نظيفة ويجعل فيها ورق الأترج 


54 


541 


55 


الباب السابع وف 
والسذاب ودارصيني وطاقات الكرفس والزنجبيل وحّات القرنفل : ويغلى على النا 
غليتين أو ثلاثة. ثم تنزل القَدّْر وتجعل البيض فيبا وهي تغلي . ويكون قر ما يغمر 
2 1 8 3 
البيض ٠‏ وتلقى عليه الخوائج المذكورة .: وهو طيب جدا. 


)0177 


صن 23320) ا 


تحتاج إلى ل وحوائج بقل ورؤوس بصل وشيرج او دهن 3 وفلفل ١‏ 
فتخرّط البصّل رقيقا : وتعمل عليه قليل الاء وقليل زيت طيب أو شيرج حتى ينضح . 
وحط عليه حوائج البقل يذبل وتنزله من على النار فيدق الفلفل ويلّى عليه » وتفقش 
عليه البيض . ويُضرّب بعود. وتعلق الطاجن على النار: وتضع فيه الشيرج حتى 
يسخن . فتعمل الحوائج بالبيض فيه حتى يستوي الوجه الواحد فتقلب الوجه الآخر . فإذا 
نضجت تقلّب في وعاء مدر (2335) وإذا استوى الوجه الأول وأردت عمل الثاني فتعمل 
في العلاجن شيرسًا آخر للوجه / النا زعام (2336) 20 بق ني الطاجن شيرج . 


8) 
صن (2118) العحّة بالخل 


تحتاج إلى لحم وخل وبيض وشيرج وحوائج بقل وفلفل وكزبرة يابسة وبندق 
مدقوق 22039 ومعه الألية . ويقرص قرصة ويسلق حتى يستوي . فيقلب على الوجه 
الآخر حتى يستوي الآخر: فيدق وينشر حتى يخرج منه العروق ٠‏ ويقلى بالشيرج 
العطري : وتخرط عليه حوائج لفل يدق البندق ويعمل عليه » ويسكب عليه الخل . ولا 
تزال تغلي عليه حتى ينشف الخل فينزل ويبرد» ويعمل ف 6 فيه قليل الملح وتفقش عليه 
البيض ويضرب فيه ويعلق الطاجن على النار ويعمل 22349 الشيرج حتى يسخن فيقلب 
إخرالم دحت بتري 0 الواحد » فيقلها ئي الوعاء ويرجع تعمل في الوعاء 
شيرجًا آخر وتعمل فيه إلى أن يستوي الوجه الآخر. 


1١م‎ 
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4 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
79) 


من 23420) المد في 23431 


و تحتاج إلى لحم وبيض رف وحوائج سس وفلفل و لكاء 5 
لطينيت اللحم ويقلى اشف » وتخرط البصسل 5 وعاء ولحده ١‏ وتعلق الطاجن على 
الثار / وتعمل فيه البصل المخرّط 22347 . وتعمل عليه قليل ماء وملح حتى 

ِ 8 5 . 04 ل 2غ 0 ترا (2350) 1 

5 يسلق 23490 ؛ فتعمل عليه قليل الشيرج 8 ) حتى يغلي » تحط 0 عليه (2351) حوائج 
البقل حتى يذبل : فتدق الفلفل يا عليه 0ك اللحم علي (2354) 
وتفئقش علييم الجميع البيثس ويشرب »© ويعلق الطاجن على النار وتعمل 15 

3 الجوائج مم اللحم حتى يستوي . 


0) 
ص (2356) عمل بيض مصوص 


1 يطرح الشيرس (3353) في الطاجن » وتنقى 20580 الكرفس من عيدانه » وتلقيه (2359) 
عليه , فإذا تطجّن 5 و عل 23600 الدارصيى والمصطكاء (2361) 
والكراوية 2062 , ثم صب عليه !3060) الل حاجتك . ويصبغ بقليل زعفران ويعدّل 

)2385[ بالملح . ويفقش عليه 12064 البيض » وتغطلي ا القنذر ناذا" |لنغزى‎ ١٠ 

)2366( : 


يرفم 


18)1) 
م4١‏ ضغ (23167) بيض ول 23511 


يسلق 2209 ويقشر ويبخش 2179 بإبرة ٠‏ وتتبّل بقليل ملح وكمون مصحون في 
وعاء : ل 11نم من 2 120130 إلى اقل 59747 فيه . م يشال 
١‏ ويصبغ بالزعفران . ويعمل عليه ل (2375) والخردل والنعناع واطراف الطيب !2379 , 


)02 


-0377) 3 ؟ (2378) 
تاه بيض علل 


55 


56, 


غ50 


الباب السايع دب“ 


تقشّر البيض المسلوق وبمرغ في الكمّون 2179 والملح 22059 المصحونين وينقع في 
زبدية نصف / نبارء حتى يسيل منه مائته . ثم تقتل الزعفران واطراف الطيب والفلفل 


والزنجبيل وزرٌ الورد والمصطكاء بالخلَ والخمر : ويعمل بي وعاء مدهون أو قطرميز 
ونعناع وبقدونس ويترك حتى يطيب . : 
03) 


ص 0 ) 5 وجاءت 1 َ 


تأخيذ 133820 رطل لبن حليب وخل 22083 وحمّص مصلوق ناعم . ويُخلط في 
2100 520207 01 224 تن (2385) 2039 وينزل من منخل . م 
تأخذ 0*7 خمسة عشر بيضة فنضربها ضري يدا وتضيف إلى ذلك خممس 3000 
لعونات مالحة(2089) وكمّون وبندق وجوز وفلفل وبقدونس ٠‏ وتغلي اوقية ونصف 
شيرج 22390 . وفيه بصلة مخروطة » وأوقية زيتون» ويُغلى على النار؛ يصير عجّة طيبة . 
04) 
عه (2391) عجّة قليلة المونة 


تيز (2392) ربع وهر ير (2393) زاعمًا وتنضربه نر (2394) كه ل لم 
1 5 (2395) (2396) 0 .٠ء ١.‏ (2397) (2398) 
وافقش عليه خمس بيضات واضربه ليختلط الس 9 
اغب (2399) كقققا 


05) 
مؤة (2400) عجّة لذيذة اللأكل مم قي الباه لقان 

تأعز (2402) أربع , بصالات قم 14020 سد 
0 ويدق م اث وكذلك تأخيز (2406) تصنت رطل لحم مسلوق (2407) 
مقلي (2408) 1 مرقة حى 00 نضجه » ويدق 7 وبيخليل (2409) مع البصل 


0 0 إليه من 0 المتقدّم (2413) 5 نتدار ما بظهر 


١ 


١ 


18 


"١ 


1١ 


١م‎ 


18 


لمم 


5 كنز الفوائد في تنويع الموائد 

٠ 55 1 24140‏ دع | (2414 ل . 
ويسير ملح. وإن !7*7 كان ملح سقنقور كان افضل “2*1 . ويقلى بشيرج أو سمن . 
وإن كان زمان (2415) ل 0 00 3 (2417) كين تقل 2419 مع ما 


عن . 


106) 
صف (2420) عمل بيض عع (2421) العبالة (2422) 

تأخيل من الصفار ما شعت (3423) .م تأخيل 50 3م الصفاى قاد و1 
عليه . وتغلي الماء إلى أن يطلع . ثم تضه 135 2 فيه القباوة 0 غليتين (2426) ٠‏ ثم تشيله 
يبرد : ويفتح من عليه القباوة . ٠‏ وتضع ا اليامن فى قنارة ىر (2428) يا وتضع 
الصفار المحمد فيه. وتغلي الماء أقرى من الأول : وترمي القباوة (2428) وتغليه. لم 


(2429) ا ل (2430) (2431) امه (2432) 
تنزله بردهة وشترجه برسم التشوير ٠‏ 


7) 
صية (2411) عدر (2414) للباه 


تأعيل (2435) 5 الديوك ثلاث اراق . (2436) صفار (2437) 


البيذ (2)2438 وإن كان بيض حام كان / 


. (2439) | 5 (2440) 
يعمل و م . 


وعشرين من 
فضل . «الأبازير المذكورة وتقلي 


ا 


08) 
مغ (2441) أخرى تيك قِ الياه 

يؤخحذ 5 بيضات (2442) . وسبع بصلات وثلاث اواق زيت طيب . ودرهمين 
مصطكاء وقرفة . ويفرم '2**7 البصل وترميه 28844 في الجن وترعي عليه الزيت . 
لعن تلت قله مدن كته ماع ركرك ف زاف المفقط كاف والقرية :اسارنه 
وتنزل عن النار وتؤكل . 


57 


57 


الباب السابع با 
09) 


صنة (2445) مبعثرة بلحم 
(2446) (2447) 0 (2448) (2449) .., (2450) 0 1 1 
يسلق 6 اللحم 1 . الأحمر 0 01 العسير 1 صغا را ويؤخحد 
الشوي )245١(‏ ا صغا ١"‏ (2452) م . تفمقش البيض في زبدية ١‏ ويُضرّب فيه 
ل” 
كفايته من داربو والملح. ثم تقلى في الطلاجن الع لقا ويقلب عليه 


١ )2455( ٠ اله‎ 


00) 
. 7 (2456) و لات (2457) 


بؤنول 24580 الحم أحمر وشحم وسمّاق . ويدق 279 ني الجهْراس مع الأبازير : 
ويعصر عليه لعون ونعناع + : ويخلط على (2460) اليش . وبقلى بنار لمنة . فانه ثم 


يستطاب . 
2019 
صفة(2461) مبعثرة حامضة 


ا (2462) اللحم و تنشر (2463) 00 00 ويطفى 1 في قليل مون 
وخل خمر ه ١‏ وبنظي 408 زه نصف نضاحه ٠‏ قم تف ا تفقش البيس وتلقى عليه الأبازير ثم 
يُعْلى بالشيرج (2467) / عا لى النار. فإذا غلى 0 اللحم كأينن: البية (2)2470 5 


اقل : م 24720 5 

واضرب الجميع جيدًا ٠»‏ وا اقليبه (!347) في الطاجن وبعثرهم جيدا : حى 
(2473) 

٠ رضوك‎ 


2) 
صفد (2474) مبعثرة البصز 


نقطع البصل جَيّدًا ويصقّى من مائه. ويجعل في الطاجن » ويصب فوقه 
شيرس (2475) ي قدرا الكفاية اي 1 فى ذلك الشيرج (2475) . لم تقب عليه 


1١ 


1١6 


18 


لح 


1١ 


١١ه‎ 


18 


"١ 


74 كت الفوائد في تنويع الموائد 
البّيض 224739 بعد ضربه جَيّدًا حتى يختلط الصفار بالبياض. ويعمل 79**) شيء من 
الملح والابازير. ولا يزال يُحرّك إلى ان ستوي فيرفم (2480) . 


)03 
5 )2481(-٠ 


صفة مبعترة صفغراء 
يؤخذ صفار البيض بل348200) بياض 274837 » ويضرب في زبدية إلى أن يختلط » 
ويكون مق قليل زعفران 0 ياني (2485) صفراء . 


04) 
وكذلك البيضاء (2486) 


: 00 ا 3 ا 
بياض البيض يضرب 2487) , وتلقى في الطاجن . ويعمل كالاول إلى ان ينضج ؛ 
تقلب عليه الابازير ويرفع . 


)45 


2)2489( 2484 - 


مبعثرة ساذجة 
نحمي الطاجن وفيه الشبرس (2490) على النار. ثم يُفْقش البيض !2*91) ني زبدية ؛ 
ويضرب بعضه يبعض 59 ان يختلط ٠‏ ثم يلقى ة في الطاجن ويمرك بقليل ملح بولا تال 
ري (2492) بالتحريك أن تأحذ / الثار الرطدية (2492) ٠‏ فتلق 22294 فيه فيه الأبازير 58 
له 


06) 
ص (2495) بيض مطجن 

يوغل البيض الممبلوق 24890 نر 24977 ويئلئ بالشيرج '24”5) حتى يتورد. ثم 
يُخْرّج من المِقَلّى ويلقى في المري ويدرٌ 22*99 عليه الكزبرة اليابسة والكراويا (2509) 
والدارصيني الف 230 ويرفع . 


58 


الباب السابع 174 
07)) 


2502 اه 
صعه بيسن مصوص 


تجعل الع 29011) في المقلى . ثم نخرط ورق الكرفس مع عيدانه ويُلتى عليه . 
فاذا ا ب تدر عليه دارصيني ومصطكاء وكزبرة وكراويا كفايته . ثم يصب عليه و3 
ال 350 ما يحتاج إليه 1 ويصبغ 9 زُعفران . فاذا غلى يعدّل بالملح ويكسم 
البيض ويُلقَى فيه ويغطّى رأسه 2990 . فإذا جمع يرفع . 


8) 
صفة أبازير العسجبج 22507 والمبعثرات (2007) 

تأخذ من الزنجبيل والخولنجان وقرفة اللف وزعفران الشعر 22598 والفلفل والكمّون 
جرء, وتدق الحوائج ناعما 03 ويشال إلى وفتث الاي 25111 . فإذا ألقَيت على الج 
منها يُلتَى معها يسير جبن شامي مدقوق ٠‏ يلقيه مع العجج والمبعثرات / طري ٠»‏ ويُلقى 
الطيب بعده. 


09) 
مد | - (22512 


تأعيز (2513) انممسة أرطال لحم ارت الحتر وَرظل شحمء يساق (2515) 
اللحم لق 2516) 2911 و وييزل من عن الثار. ونع (2515) اللحم ؛ ويتبّل في 
نصف قدح كزبرة محمّصة مدقوقة منخولة , 01 أوقية ولا (2519) ٠‏ وريع 
قدح اي 35300 م (2521) مدقوقة ين فتتبّل 0 اللحم » 
تخد ستين بيضة فتفقش في الماء الذي سلق (2522) فيه اللحم بعد أن يقطن دهنه من 
على وجهه. 077 بل له (2525) 0 يدخل بعضه في بعض » إلى أن 
يمترج الماء بالملح والبياض » وتسكب عليه اللحم . وتسية (2527) رطل شحم مع تضَنتك 
رطل معن وتضعه !2252 في زبدية : وتعمل المرق واللحم والبيض في طاجن » وتدخخل 
3117 الفرن فإذا نضج يخرج ويشق مريعًا 0 ويسكب عليه الدهن . د 


1١ 


١ 


18 


لح 


>53 


1١ 


1١ 


14 


"١ 


00 65 05) 5 جة 5 دية جين 


5 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
يؤكل وإذا خرج من الفرن بنثر (2532) عليه قرفة مطحونة ٠‏ ويكون مليحة قوامه (2532) 
جيك . 


8-4 


)00 


صغة (2534) 7 3 : 06 


# اس 
يوْخذ قوانص عشرين دجاجة وكبودها. فتقلى بالزيت حتى تتورد وتنضج . 
وتفقضش عليه 590ة) عشرين بيضة + ويصية غليه 22537 نصف أوقية ردي (534ة) , 
ويرش على الكبود / اوقية مري . ويطرح فيها عيدان سذاب. ويطرح مع البيض 
٠. ٠ 05 »*|٠ 5 3 3 2 3 44...‏ يد *” 
وزن8 25 نصف درهم كزيرة . ودرهم فلفل . ونصف درهم دارصيني : ودائقين 


زنجبيل ويضرب . ثم يخلط بالكبود”****) وينزل وفيه رطوية. 


020١ 
23411 رطب ياه‎ 0 - )54-: 


تعد راان قن رمن قن تامف اللي 
قدرء. ويصب معها دزغ (2546) سين اا وربع رطل * الدجاج . 
وئلث رطل 25490) ماء . ووزن درشمين ملح . وبغلى حتى بنضج ويحمر 2150) . ثم يطرح 


2 )1 -ذ5ء(255 ٠.‏ (2550) . 25520 , 5 
معها نصف رطل كماة( 0ر50 أ وواذك! حجو سانل ( درهما جبن 


5-0 


رطب قطعًا صغارًا حتى يذوب» ويمزج 135500 بأوقية 22554 مام أو (2555) 
١‏ وقعين (2556) روزت 5300ة) بي (2558) وتفشر من. الباقادٌ الى 2559) مقدار 
رَظل. وبطرح ا وتأخذ عصاري (2560) فتفقّش مع (2561) قا عقبريك بيضةة 
رول (2562) بي (2563) وتأخيز (2564) وزت درعين كير 1 الفلفل والدارصيني 
والزنجبيل ون هين !22269 ١‏ فإذا نضج ما قْ القدر صبيث عليه . ورتزل (2369) ساعة 
وحركه (2567) وانزله ١‏ 


)05 
)2569( 


50 


591 


600 


الباب ١‏ الثامن 3م 
خذ صدور فرتحين فيشرحان ن2570) 3 فك دقيقً (2572) /ء ويؤحذ رطل 
0 يشرّح (2573) مثل ذلك ود نا ين قىُْ القدر على النار » 277 0 
0 رطل م ودرين 777" 00 ويغل حتى بقاري 5 
7 ا 
00 
كزيرة يابسة 1 فلفل اوضق مثله 0 فيه عشر إنترنات 
- هْ (2583) . 
منروعه (2582) العجم ؛ ويفقش يي عصارته خرين بيضة ؛ 0 
عليه 2584) أوقية 0 . ويشرب جِّدًا وبحرك ما ؛ ف القدرء ويترك على 
٠. -‏ 25) 3 .- ) 25 .و 
حتى يحمرٌ. ثم يصب عليه البيضص!** ويقطع عليه السذاب وترفع 87 24 


)003 


وح (2588) ىم 8 ترب 3 


رطلين لحم سين 7 ع رقاق وقطعها مثل ثلاث أصابع مضمومة في 3 مثلها ؛ ويطرح 
ٍِ : (2589) .. لل ) (/2059) 

ل مِقلى مع عشرين عصفور منظلفة ويبصلب عا 

5 71 رطل م يت 5-00 بتكم (2596) ار 


3 حتى عع 5 (2598) عليه وزن يادي (2599) ىن راهم كبر 0600 ى 


ودرهم دارصيني ونصف درهم زنجبيل ودالكين سيل فين قرنفل /. فاذا احير 


اسيل (2602) 3 وافشش عليه ثلاثين بيضة ا وركن عليه أوقية اسن 


260 عليه 1 كبن ب (2606) خا 26077 فاع- 226020 , 


الباب الثامن 


فيا يتغذى به العليل من مزورات 22*09 البقول 


)04 

261 ين زات (2611) المرضى كالحصرمية ة26122) والسماقية والرمّانية وغيرها : 
0 7 1ش 
ل الكرر 0614) يشم (2615) وفيا 8615 اع 26177 هذه (2618) 


5 


الما 261) ٠‏ فإذا : نضحت 2620) فيا لوق وال (2621) ةا بماء الورد . 


1١؟‎ 


١6ه‎ 


148 


"١ 


١ 


1١ه‎ 


18 


لمم 


1م كتر الفوائد في تنويع الموائد 

وحصاة ملح . وان كانت المزورة - (2623) باسفانخ (2624) عه (2625) مع الكزبرة . 

وإن كانت بقرع فاسلقه 2626) والقّه في مرقها ؛ وإن كانت بقضبان الرجلة فاطبخه مع 

2627 لأصحاب الاسهال لور (2628) يمل مدقوق عه (2629) ين 
بماء الورد مع طاقات النعناع » واطبر بخ ىم 26010 الماش بماء اللوز (2632) مع حصاة ملح 

رطب وصب فيه دهن اللوز واطبخه إلى أن يتمق لققفة) . فإن أردت أن تلمطّف 

أخلاطه وتجعله ألو 260#) عنتلفة الطعم » فاعمل 47057 له من الألوان المررة 8608 مي 


تعمله من اللحم . 


05) 
مزورة (2637) حىموم (2638) 

تأخدذ قرعة طرية / تقشرها :ث.ء تقشيرًا حسئا» وترمي بداخلها ما فيها من أ 2639 
وتقطّع علس (2640) بصلة (2641) صخيرة (2642) والتسير ملح سد 1 
رد لفن علبي (2645) ف الشيرب (2646) الطري كنفايتها . وتلق فيها أوقية سِلّق 
مسلوق (2647) مدقوق : وأوقيتين ا ايو 1 وتلقي في (2049) دارصيني 
مدقوق (2650) ٠‏ وتخثرها 20017 نات [254) الخيز وترؤم (2653) وتَقدّم . 


000 
057 054) زيرباس (2653) لأصحاب الصغراء (2656) 
بعل 26071 بياض بصل فيقطع ويُغلّى (2658 بدهن لوز مع أبزار بماء حصرم مم 
أل 38591) الخس 2660 أو (2661) القرع : ويقطّم (2662) كيار راء ويقلى إل الع 
مع البصل . ويرسٌ عليه شيء (2662) يسير من خل الخمر مع 12637 عفران وقطعة 
دارضيقٍ يو لاقام 


)07 


مرور ان لأصحاب الحمّى الصفرا وية 
تأخين رع تقشرها وترمي داخلها (2666) عنها وتسلقها (2667) بعد أن تقطعها قمارا 


60190 


61 


617 


الباب الثامن 4 
وتلقيبا في قدر » وتصب عليها غمرها من 06680 ماء حصرم وقطعة خولنجان ٠‏ وأوقية 
دهن لوز أو شير (2689) ٠‏ وقليل ملح وبياض بصل بقطع صغارًا . فاذا نضح 20790 
اطرح (2671) 0 0 ودارصيني وخبار ين بلباب الخيز» ويكون 0 
وقدمها مع. معلقة لى العليل . الي (3600 / لأصحاب الحميات (2674) والخرارات 


)2675( , )2676( )2675( 


آخر تأخذ قرعة خضراء غضة فتقشرها وترمى 
رن (2678) 55 وتقطّع (2679) حتى تنضج . ٠‏ م تخرج فتدقّ في الحاون حتى 
تصير مثل لخ 2040) وتعزل (3631) . ثم تعمد إلى قر نظي (2682) !3699 
ونين درهم 00 لواف 03 سم أوقيتين 2689 (2686) 
0 12كين ا أبزار رطب ملم (2698) . ثم تلت عليه (2689) من ماء الحصرم نصف 
رطل  ١‏ إلماء (2691) العذب نصف رطلل 026900 فإذا نضج الصيل: 
الى (2692) عليه أوقيتين لوز مقشور مسحوق وأوقية سكر !22*00 ودرهم 2692© ملح 
ودرهمين كزبرة يابسة مسحوقة ودرهمين !2268 لباب خبز مذاب بخمسة دراهم ماء 
و4930 4) واجعل مرقتها مرك (2696) لا 251 ولا 2099 ؛ وقدمها 
3339 فعلقة إلى اللي [2699) 00 : 
08) 
00 الماش 


تيز (2702) الماش بخرقة ير (2702) (2703) وكرت (2704) الباق 


وتنقعه وتغسله وتصفيه 
ثم : ل (2705) 1 7 و 0 الباقي : وتاخل؛ ل ف- قل |(2707) بدهن لوز أ 
شيرج 0701 0 الماش (2709) ع9 5 وتضه (27!1) فيه ز و 2712) أوقية قية 


سك ويعقّد على النا بن ل" 


09) 
مزورة اينيك حب / الرمان تنفع من كنف القَرّف 

تأخذ حب الرمّان فتسلقه (2717) وتصفي خاصّيته , وتأخذ اللوز فتدقه ناعم (2718) 
وتأخذ النعناع الأخضر وقليل كزبرة خضراء وتخرط له بصلة وتقليها بالشيرج 277 . ثم 


1١ 


١6ه‎ 


18 


"5١ 


>32 


1١ 


١5ه‎ 


1848 


"١ 


4م كنز الفوائد في تنويع الموائد 
تنزل حباًا الرمان مع قليل اطرا أطرا 8 ف الطليب 23 فإذا غلى تفرك (2720) اللوز والحوائ (2721) 
المذكورة عليه ل 127217 0 2722 رمقل 227239 , 


00ع)0) 
مزورة ١‏ 024) حب رمّان اف (2725) 72 ووجع الفؤاد 

تأخحذ حب رمان تخمصه وتدقّه ناعمًا . مم تصفيه وتأخل (2727) له قليل تعنا يابسس 3 
وإذا غرفته زد 22728 عليه قليل ماء الورد البلدي. 


02 


مزورة سماق (2729) 


تأخذ السماق تحمصه وتنشفه . وتأخذ الناعم وتيبسه والبائي تنقعه بماء صاني . ثم تقلي 
له بصلة بدهن لوز أو شيرج . وتنزل عليه السماق المصفْى مع قليل نعناع يابس مع قليل 
أطراف العليب مع قليل بندق مدقوق . وتأخذ له خبز معروك أو بقسماط + تدقه وتنزله 
عليه. فإذا غرفته ألق عليه السمّاق المصحون. 


0012 


ء (2730) . (2731) 
مزورة زيرباج 


تأعيد أوقية ونصف نحل" (2732) أبيض وتضيف / اليه أ أوقية سكر . : وترمي فيه عود 626 
س لتر ويؤين«3833) :| إليء (2334) وق (2735) لوز مسموط (2736) ٠‏ وتدقّه م 
تضيفه تف (2737) 7 , 0 عل بصلة مقلية شين (0ا374) فاذا ْلَى 
عله ل (2741) علب (2742) أوقية سك وقليل أطراف العليب ونا الورو (2743) 
والزعفران 27*40 , 


)013 


> -(2745) تمل" 
مرورهة م 


يحتاج إلى بقطين ولوز وقليل شيرج!**”7) وسكر ومصطكاء””*”2) وقرفة وفلفل 


62 


الياب النامن 5 وعم 
4 .- (2748) ون 5 (2749) ا (22750 )275١1(‏ ال 0 
0 وتعمل 0 ماء ٠‏ وتصع عليه بصلة 
مك (2753) اليم "1 ٠‏ (2754) افا ذ(ك275) 6 الى كَ تعم| فيه الم قعلي' 
5 (2757) 5 215 8 
الما و (2755) 0 ١‏ 0 |! 3 وتعه ماء (8 27) الل نْ 


عل (2758) وعا (27569) 0 - بقية الحوائج 22759 
2 هه 


014) 
اس - ني . )276١ ٠.‏ 
مزورة (2750) حب رمّان بيقطين! 


وتدق اللوز وتجعله (3763) في القدر ٠‏ وتضع عليه قليل ماء وبصلة مقلية حتى تستوي مع 

اللوز وترميها ٠‏ وترمي عليه | 00 وقرفة ٠.‏ وتدق حب الرمّان وتستخرج من ماء 
لل - 5 (2764) 

اليقلين 0 (2763) وتعمل بي بع الخوائج ويلقى : عليه السكر وتعمل 

عليه / البقعلين وإن كان 0 كان عوضًا عن القرع (2766) : 


215) 
مزورة: 6) اسفما ناخ 

يحتاج إلى اسفاناخ وقليل كزبرة يابسة. فتسلق !274 الإسفاناخ إلى أن ينضج . 
و 8067 7ن عل (3771) عر 6710 5 ين عليه الكزبرة مع 
قليل الملح . وتضين1*7””*7 إليه اليسير من الماء الذي سلق!23772 فيه الاسفاناخ . 


0016 
مزور )2 الماش للسعال 

يحتاج إلى ماش وزيت كت م2077 ومصطكاء » وقرفة 1 فتغلي (2778) البصلة 
بالزيت - (2779) وتشيت تضث (2780) إليها الماء إلى أن يغلي ٠‏ فتعملٍ ؤي (2781) الماش المقشور 
المدقوق . وى 7ه لي 157837 | لاه لل إلى أ ن (2784) ينضج 


١ 


١ 


1١ه‎ 


17848 


"5 


1١ 


١6ه‎ 
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7ع0) 
0 قطن برط (2786) 


تحتاج إلى قرطم 7 لم : وقليل تعناع حر السشين و لكاء (2788) وقرفة 
فتسلق اليقطين وتعمل 22789 ماءه بشيء!2799) يسير» وتضيف إليه السكر » وتدق 
للوز 227840 ييل سول (2791) “ يضناة"” مع المخولنج 27907 وتدق الُرطم 


1 خرج من ماء الم لين (2794) إليه رادها 1 ردت ذلك (2796 


0 فاغمل (2797) 
08 
سان رجلة 
حتاج / إلى وجلة وحب ٠‏ رمان كر ومصطكاء ع وقرفة » 00 الرجلة 
وتوف 229001 مو الرمّان 1 0 ا |! 3 (2)2803 


والمه لكاء 077 والقرفة (2805 وتظناف 39097 ا 


)09 


مزورة 138077 حب رمّان بفروج 
0 : م مر د ير م 2 اء 20) عل 
تحتاج إلى فروج وحب رمّان 220090 وقرفة . و | لوي 0 ً جَ 
حب الرمّان من مائه» وتطجّن الفروج ال في بطنه قليل 
بقل 21 . يجمع حموهء فإذا فرغ يقلع منه» وتضيف إليه الحب رمّان المستخرج . 


0020 
> .(2814) 6 *- 
مزورة ( ملوخخية 


5 وشيرج (2815) ومصعلكاء وقرفة وبصلة وكزيرة يابسة . فتقلي البصلة 
بالشيرج ال حث (2816) 5 ج مع الحوائ (2817) المذكورة 28170 , 


631 


633 


الباب الثامن نا 
002921 
مزؤرة 1818 اسفاناخ بسكر وحب ران 
توا به (2819) إلى سك واسفاناخ وحبة 21 ومصتلكاء وقرفة » 
فتسلى (2820) الاسفاناخ . ا اليه حب الرمان المستخرج مع 
لجرا 13022 , 


002) 
.> +(2823) هه 
مزورة! د قرطم 


506 7 و 7 ا 100 م 
يدق ويستخرج ويُئْلى 228240 ويصبغ بقليل زعفران ٠‏ ويلقى عليه عود 7350 كزبرة 
حضااء 25 5 0 مزاج ليون (4847) 1 


003) 
مزورة (3829) قرع 

تأخذ القرع تقشره 202 وتقطعه وتسلقه 22009 وتقليه7!”**» بدهن لوز أو 
شمرسي (2832) 1 وتيضيه (3830) عليه 3 الكزيرة اليايسة وبلا !2315) 11 
024) 
مزْوّرة لأصحاب الحمى الصفراء 


30 قطي (3817) وتقلي (288) 0 الي وتَقطّم (2839) تقطيمًا 
فشان 20 في القدذر: وتجعل عليها لكا ف شير (3842) 
طري (2843) وبياض البصل وأبزار رطبة 22844 وقليل سذاب ويسير ملح . فإذا نضجت 
ضيي (2845) اليه قليل مره وطيّيبا (2847) بقليل الكزبرة وعركريه] (2848) بليانت 


الخبز واخرئي (2849) 5 فإنها افعة . 
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18 


"١ 


35 


44 كنز الفوائد في ننويع الموائد 
05) 

50 28) يلراه 
مزورة من سلق 


تأعذ (2851) إني اد ضلاع السلق ف ل |(2852) و | |!(2853) 3 فى هاء با رد ود (2854) 
عنيا إلماء (2854) 5 وتمعل (2855) لي عصارة (2857) 5 ان عليها م سمّاق 


ا 420 008 5 اه 285) ه 2 236 
لأ تلخ :تاغل شيعه و: 373 ليي 3109 ين شيرع 00 ( 


م )2861(٠‏ 
او زيت او دهن لوز' : 


026) 
زيرياس (3862) 
قريب (2863) 5 من الاعتدال » نافم (2804) لأصحاب الأمزاس (2865) الصغراوية 
والأكباد الملتببة وا 7 الضعيفة . وينفع من اليرقان والسّدد في الكبد والطحال !2*66) 
والاستسقاء 3808 , يؤخيف شري 03677 , من اله ١‏ فيط بقدر الحاجة وتلقى ي قدر 
لطيف”****) وتوضع على نار ليّئة. ويُلقَى عليه من دهن اللوز أو الشيرج0**9 أ 
اريت (2870) تسب الموافقة ة والمزاج للقن( فاذا28720) نقلت الى له يُلقَى معها / يسير 
من الكزيرة امدق 2730) م وما 2 يحتمًا (2875) 2.0 من ال خأ والقّرفة ©287) 
(2877) 0 
والمصطكاء .ثم يُلقَى على من الخل النظيف الممزو فج م يُحتمّل من 
الماء بقدر الخاجة . ثم 6 2 ود بخان (2879) المرقة باللوز القع (2880) 
ال يل ناعمًا . ويعطر بالزعفران وماء ورد. وإنث عملت معها (2882) 
ا من التشاء فاك باس ويرفع . 
07) 
مزورة (2884) الحب رمان باردة يابسة 


زافعة (2885) للحمى الصفراوية والأكباد الملتببة : ود ك١‏ العيله 2 
ايان (2086) وتلائم أبدان المرضى 28*77 . تأخذ | اليسير من الكزيرة اليابسة (3888) 


للدقوقة فق بدهن اللوز أو الشيرج ”***2 أو الزيت. ثم تلتي فيه يسير نعناع وسنبل » 
صب 2890) عليه من (2890) ماء الرمّان بِقَدر 2892 الخاجة ممزوجًا بالماء أو حب الرمّان 


64 


الباب الناسع 44 

مصلوق بماء !2280 , ويمرّس ويصّفى على قدر ما تريد» لان المدقوق اكثر قبضا من 
(2893) أسيء دا” (2894) كلك جلاع (2895) 22 (2896) ًَ 

المسلوق واكثر توليدا للريح””*؟. فإذا غليت يعتق بالسكر 

ّ 1 ب 1 2( (2899) و اما 

ان باللوز المدقوق 9 بماء الورو 22900 , فإن كانت 
للقبة (2901) ١‏ تم > (2902) اللوؤ قبل دقه. سيد اردت لد (2904) 1 


641 تجعل 0 أضلاع الاسفاناخ انلقع 29097 والسلك (2907 / وترفم (2998) , 


الباب (2909) التاسع 


فيا يعمل من زواع (2010) السمك من سائر ألوانه (2909) 


08) 
صفة!291) عمل السمكة الطحينية 


خلٌ وأطراف طيب وفلفل وزعفران وبصل ؛ يُغْسّل السمك » ويتبّل بقليل دقيق 
وى 3912 بالشيرج» ويدقّ الفلفل وأطراف الطيب » ويعمل على البصل ويقلب . 
تَذوّب العلحيئة بالخلّ والزعفران: وتعمل على الحوائج ويُغْلى . فإذا استوى تنزل 
السمك عليه . 


09) 
السيلة 3000 


ع إلى سيك طري وفلفل ل 20) وكزيرة دااء 00 وبصل . 

تغس| السمله ويتبّل بالدقيق ويقلى بالشيرج (2916) قطعا 7 0 . وتأخل (8 00 
الى ١‏ تمل (2919) 7ن ؛ وتدق 0 الخضماء والثوم 0 ؛ وتعمل عليه 
وتقليه (2922) حتى كوف تعمل عليه المرق يد حاجدا؛ (2923) و57 
فل البيلتة: 
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00) 


م 


إل سمك علري وزبيب وخل خمر وأطراف عليب وزعفران وفلفل ولوز 

فسأ السملء ويُقلَى بعد نتبله !2920 بقليل دقيق وتترف. د 

0 ل فيه الزبيب والفلفل مدقوقًا 290) وأطراف العليب . ويسمّط اللوز 
( 0 

يسن بقليل ان 20177 ع 2 ويلقى (4 2)29 على ١‏ السميك. 


023١ 
النوزلك 159987 اللبفونية‎ 


ل انا 


/ تحتاج إلى سممك طري وقرطم ولمون ومصطكاء وقرفة وعود نعناع ؛ يدق القرطم 
ويصنًى ويعلق على الثار ٠‏ ويعصر الليمون ويصفّى وبعمل على القُرطم ويخ ويغيل 
السمك ويقلّم طريًا 22909 وينزل في الخوائج وهي على النار ول!”0* تبطل 
الوقيد (2938) 491 أن 29400 0 عليه 0 وقرفة والنعناع . 


52) 
|! له (2942) المدئتة 


تحتاج إلى سمك طري وفلفل وشيرج (29*1) وكزبرة يابسة وقليل زيت طيّب وبصلة 
واحد عد 29442) ٠‏ فتغسل السمك وتخرج (2945) العدله 229460 اه (2945) ويدق في 
الماون 2947 دقًا ناعمّاء وتدقّ و ب 
الزيت (2948) الطعب (2948) وك تند ١‏ لدميع لحميع وتعمل ب (2949) دمي وحليًا (2950) 

لقان وتعلق القذر عا لى النارء 0 فيا عن لس فنضه (2952) 
وي (2953) السمك المدقوق قد 054ة) عليه إلى أن يستوي » فيشال وتعلق الطاجن 
ونجعل فيه الع (2053) 0 وتقلي فيه السميك ويعمل يي الضيوين (2959) ١‏ 29571 
كزبرة يابسة وملح» ويرش عليه ويقدم . 


53) 
سي (2958) | لل | لمرء 


05 
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00 


يؤخذ السمك الطري (2959) وى 50 وينشف / ساعة وتأخيز (2969) الخل 
والكراوية (2961) والثوم (2)2962 والكربرة ويلطخ ساعة 00 ٠:‏ ور رجم تعمل ؛ 2 الدقيق 
فل لكر 0ق ويرق229640 الفلفل وأطراف | م لطبب. ويعمل على البصل 
ويقلب ٠‏ وتذوب الطحينة بالخل والزعفران وتعمل على الحوائج ويغلى : فإذا استو 
تترل |/ الل عل (2964) 1 


04) 
صية 29659) السمك 229669 المحشى الاين 


تأنين 22967 السمك تغسله وتعمل فيه الكراويا والكزبرة ويلطخ ب و موه 
مناعة + وتعمل عليه الداقيق 0 يزيت أو شير (2970) اوتا حك السماق وجميع 
حوائج السمك (2971) ولنّه بماء الليمون وتضه (2973) في اللنمون المالح 7س 
قليل ما 129740 ب يذوب الحشو ا ني (2975) ويكون 50 الحشو قليل ثى عند 
0 على النار اين أو (و297) لان سعد السمك في د 
قلت عليه حوائج امحشي ست السمّاق (2982) ين والكزبرة 
ولع 0540 7 د وقليل ست الثوم والفلفل واللنحرن 9977 مقطع 
وكرفس ونعناع . 


0055) 
الى 12980 5 | السملة يك 


5 2 اه 1 |( 91و2) 
يؤخذ السمك ؛ 7 ويلك (2990) ديبلى عه حتى ل الملح / فيه 2 7 
2 5 ما م في ارت له 

7 في الدقم . (2992) 3 (2993) بما ا رواكة من د (هوو2) | 


0 (2999) , فإذا أردت أن تعمل من هذا السمك امقر لى سائر ألوان السك تكست 


السكباج والليمونية والسمّاقية والعلباهجة والكزبرية وغيرهم . فإن (2997) ا ردت السكباج 
تعلق القدر (2998) وتقلي (2999) البصلة بالزيت (3000) | أو الشيرج (3000) . وتجعل الخل 
على (1001) النار (3002) على الى 1 المقلية ٠‏ ثم تصبغ (1003) إلسمله المقر لى بالزعفران ٠‏ 
ويرض في القدر 00 غليان اليل“ (2950) 18 بالأفاوه (3005) والأبازير والنعناخ 
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ويُشال. وإن أردت الليمونية » فتعصر الليمون الأخضر على يَقَليّة الزيت والبصل 000060 
كا تقدّم 20997 , وتنزل من الليمون قليل ماء. فإذا غلّى ترص السمك ». ٠‏ ويطيب 
بالأبازير والتعنع ويُشال . فإذا أردت تثيره 239980 . تدق له قليل ما قرطم . وإن أردت 
السماقية » 39077 الماء عا ل لق 3019 قُْ البرمة يا نقد بقدر ا الحاجة . 
ويُغلى . فإذا غلى تضيف!0011) ليه السناق : ويطيّب بالأبازير وأطراف الطيب . و! 
أردت 00 فيد الخوز ين ناعم السمّاق ماما (3014) به 8 5 
نيدية/ ويذوب 0919 بامرقة + شور 3017) بره وجوه (3017) الزبادي عند 0 
وإن غ280 أردت الطباهجة تضيض 2009 اليسير من الماء على التقليّة المتقدّمة 
وتشيي 5070 إليه نان الشعير مقدار الحاجة : ويعزج ا اخحضر » 09 
بالأبازير والنعناع » ويرصٌ السمك 0 وإن أردت الكزبرية تقل الثرم (0022) 
المدقوق ناعم : ولا تقل له بصل سوى الثوم 30220 المدقوق 20924 والزيت لا غير. 
ويكون مي (3025) الأ 30247 0 فيه : وتدق ١‏ سف 
الخضاء 30299) وتستيخر ب (0020) ماءها (!3031) و يق القدر حتى يغلي ويرض 
السمك فيا ويشال. 


366) 
|! [ء (020133 المشوي 


يؤخذ الفلفل والقرفة والكراويا والزنجبيل والسمّاق والكزيرة اليابسة والزعتر (1034) 
ويسير كمون. فتدق الجميع ومعهم قليل نعناع ؛ ويندخل وتأعيل (3035) الوم 
رن ويدق في الاون ناعمًا محصاة ملح وزبت طش ورشد 00377 إليه من 
الترائج عقدار ما يعجنه. فإذا ‏ تعدي (3038) تأخيل الحوز 00 وتضيفه إلهيم ؛ 
وتاخيل الليمون ان واللمحيئة (3049) 041 حا جيك (3042) فتخلط / 
الجميع ويعجن . بتلك 200407 الأفاوه 0*2 المعجونة ويؤخذ السمك فيحشى جَيّدًا في 
جوانبه (3045) 00 « ويعمل تحت الطاجن عيدان رقاق 5 لوح خشب رقيق لثلا 
001 ار بي (3048) إلى (3049) الفرن . فإذا نضج الو بي (3050) الأول 


يخرج سن ساعة بذلك اللوح ويردٌ ! لى الفرن 3050) | 00 حين حين بلوغ (0053) 
الحاجة . 
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07) 
صفة 2095# سمك مقلي 


اه ونشق بطنه ويخرج ما فيه !0051 
يفيل غصلاً09*9 ميد | (3057) شن بالملح !20058 ور 97 في الملح باغ سيد 
ويعمل في قعَة ا يرن 7 ا ويحط على 01 ومن فوقها بلاطة أخرى 
عير (3060) حتى يخرج ماؤه اين عليه . ثم يقطع تعلم (3062) لقا (0062) 
ال بالدقين الطيّب » انك الطاجن على النار » وتعمل علي (3068 
0م 3 ونث طن على 0 م يختار 00 إن (3070) يعوه (3071) 
السمك فيه. 7 55 ذا دو لا يقن فيه من ٠.‏ 3072) إلماء 0 , ثم تأخل 
1م الحدت 1303| الخئّصة 0 الحئصة (3075) وأطراف العطيب 
حمس (3076) والزعفران قله هذ 3077) المزاج (04078) كيين السمك / المقلو 
فيه ع لقان ةا 0 انية مه أ و قطرميز 0084 ! 
وتضع (3085) الخل. فوقه وتليه 209820 إلى وقت الحاجة» فإنه بقم اممانج] 000 
52 ومن الثامن من يسافر تسن الأماكن البغيدة اد (3088) و9391 : 


58) 
د (3090) السملكء بالسمّاق 


0-0 إلى مك طري وسمّاق وزيت طيّب وطحينة ونوم !20997 وزعتر (0002) 

نج بقل !0090 وفلفل وكزبرة بابسة وكراوية ولمون الأييتة شين ٠‏ فتغسل 
128 بالماء والملح وترش عليه الملح ساعة يد (:009) حتى يطيّب ء وتأخمل 2094 
المتات و 0 ناخد عيدانه ووش (0098) ول (3099) ضاعة» ويدق السماف 
0 ويغريل ثانية(0191) حتى لا يبقَى فيه خاصيّة . ويدق 311 تاعما؛ 
ويضيتثف (3102) إلى السمّاق المغربل المدقوق ١‏ وخرط عليه حوائج البقل ويُلقى 707 
علي 041 لذ الطحيئة . 0 الليمون تعصر اله ويصفى من الحبّ او (3106) 
0 0 اه اتوائج . وتضيف به الحوائج » ويعجن 
٠‏ الليمون أو””019 الكبادء ويرصّص السمك في اللاجن وني 019 الموائج 
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1١ه‎ 


178 


لك 
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ل 0 الموائد 
ل 0100 0 و لات 5 من الحوائج قليلاً ف (311) عليه ماء العيدان سد 
الغربال 031120 على _-- بقية الحوائج ويعمل / على 


0039 
غ0111) السملة المشوي 


0 َه 01150 _ 
ياج إلى سك طري عن 0 بابسة وفلغل ملقو وعسص, 
. -(3116) (3!17) نت )31١18(‏ (3119) (3120) 
ل لا -- 
السملة 012) ساعة . اونا 3 ١‏ (3123) وب (31122) ٠.‏ و 2 الحوائج 8 
(124ذ) 0 50 


040 
مغ 3125١‏ |/ [ه المالح 


0 3( 203127 - رمس . 
0 إل تلك وويت طني فيلقع السمك ساعة حتى يخرج 


3128 ع (3129) >  )3129(‏ . (110ةً) الء. 
ملحه : ويغسل ويعمل عليه قليل زد حار 34 ويغسل ىن 

.- 2 113 10 5 لزي هه 
روس (0131) ا لبق بالغسل ' 7 ويبرصص ويعمل عليه الزيت الطليب ويؤْدذى 


للغرن . 


0041 
صغئة2132) السمك المكفه: 


تحتاج إلى مك البطارخ وزيت طيْب وحوائج بقل وخل وزعفران ن وأطراف طيب 
وكزبرة يابسة 201350 وبندق وطحيئنة وفلفل . فتخرج البلارخ من السمك ويعمل في 
وعاء وتضع عايه الزيت العليّب + ونقم اليك الام ضاعة نط يرون 11331 ليختا 
0 ويعمل بي وعاء (3137) 5 1ك 01371 عض 0130 وكا 
ويؤدّى ! لى الغرن فيستوي 3141) . فإذا جاء م؟ من الفرن 101420 ن ويؤحذ البصل 


دل 5 3 
يخرّط روي اانا يل في طلجن» سل عل قل من 201440 الماء, وير له اذ) 
عليه حتى 13147 ور خط (3147] علي (2148) سو نج البقل وتقد 0149) 7ن 
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حتى 7 : ند (3151) الفلغا (3152) و1 ١‏ عليه وحم الكزبرة 1 
ونضاف اليه أطراف الليب . وتذوب الزعفران بالخل”**'”2 والطحينة ٠‏ ويضاف إليه 


اين ساعة كه ف ان || ا لا 37 525 وينزل فق على الئار إلى ان ةا 9 
ً (3156) 57 1ذ) 0  )3158(”‏ >” (1159) 
فيعمل على السمك ايشا باردا ويقدم ١‏ 


19) 
وي اذة امير 1 : 


)316١( 000‏ ىئ (3162) . (3163) 52000 
بعك العنه فيجعل عليه يسير من مرقته وماء عون احضر 

باساث الءعه (00164)ن ,بَيَمم وه الأخحضف 2 حك 43165 رهما و 
وزيت طيّب وزعتر 20194 . وتقطع قشر الليمون الاخضر ٠‏ تلته وتجعل فيه . 


0) 


يسلخ من قشره ويقطلع صغارا وتقلب عليه ريثت وماء لعون اخضر وزعر يبابس 
وبقدونس مخروط ونعناع وسذاب ويسير ثوم مدقوق: ويخلط معا”*'" ويؤكل. 


002441 


/ 51 ينكنا؛ 


)108 


يؤخذ الصير يقطّع له الكزبرة الخضراء والبصل ويسلق !40179 نصف سلقة!!2017 . 
ويعصر ويصبغ بالزعفران. ثم يُعَلى في الزيت 201727 . ويشال وتنزل عليه الكزبرة 
الخضراء المدقوقة /. ثم يُقلَى الصير بالزيت الطيّب ويصفى 177" . ويضاف عليه وهو 
على النار 17ت والكز برة الخضراء لدو 31753 المخيّصة (3176) والكراويا 
وأطراف الطيب والنعناع والزيت والطحيئة ويرك وتقدّم 0177 . 


)045 


0 01 0 


تؤخذ بصلة يقطّع صغارًا وبقى بزيت طيّب » ويخلّى الصير صحاحًا فيه ويُغلى ؛ 
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1 كنز الفوائد في تنويع الموائد 


ويجعل فيه فلفلاً وأطراف طيب ول . وإن اشتهى عوض الخل ماء لعون وثو ةا 
مدقوق ويؤكل. 


46) 
صفة(3181) السمل؛ المقلي 


تحتاج إلى شيل طرفي 1 سارية شير (3182) 7 دوت الت اا أو 
ل (3184) وحده وكزبرة يابسة ودقيق ؛ يُغْسّل السمك بقليل زيت حار وينشف من الماء 
ا ويقطّ 1 بالدقيق ؛ ع 9137 الطاجن على النار. وتعمل فيه 
الشيرج (3186) أو غيزه حكن بطير خرارة: ويْلَى 20187 فيه السك يدقيق 231880 , ولا 
انا حتى يحمرٌ وجههء فإذا لمر يقلت إلى الوجه الثاني » فإذا استوى خالل 

اث (3190) في الأوعية . ويدق الكزيرة | اليابسة مع 3 قليل الملح ويعمل عله 001910 
ويقدّم. / 


17) 
صن (3192) ال 0 الكنية (1194) 


تحتاج إلى أبسارية (3195) غليظة وشيرس (3196) ' اللي نوري (3198) كر باه 
وثوم 20179 وخل وزعفران وبندق وقليل دقيق وطحيئة وفلفل ؛ تغسل الأبسارية (0209) 
بالملح وقليل دقيق 020) 5 رت (3202) حا” (3202) ويُدق الغوم (3203) وبعض الكزبرة 
اليابسة وقليل لملح . در ع الأبسارية 23204 بعد نتّعها 23205 وغسلها ساعة جيدة 
عون ل لد فيبا. ويعمل الدقيق في وعاء : ونضه (0207) الأبسارية (3202) 
فيه ؛ واي 0 على العادة تعلق العلاجن على النار وتعمل فيه الشيرج 020 

ل (3211) نحته حتى يطير شرارة ؛ فيضه (3212) أمشاط الأبسا ريج 03213 و 000 
تلت عدا لرد الأو 00 فإذا احمرٌ تقلب ل الثاني . ٠:‏ وتشال وتعمل 

في الأوعية إلى أن تبر 50 32) فتدق بقنية لغوم (6 321) ويعمل في الطاجن 21 
على النار ويعمل (01218) فيه قليل زيت 0 حتى يُقلى به. وتدق الكزبرة والفلفل 
وجميع الحوائج وتحمّص ويُلقَى (3219) عليه في الطاجن . وتخررط عليه حوائج البَقْل ؛ 


69١ 


170 
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الباب الناسعم 4 
. 5 - - ل 3( (34221 5 . 5 
وتذوب الزعفران بالخل والطحينة . 2207 على 34 الحوائمج ُ الطاجن » 
٠ 5 ٠. 5000 5‏ 2 2 ليسا تس 
وتعمل الأبسارية 33*3) القلية | في وعاه: وتعمل الحوائج حلبهاء ويحدرٌ ساعة ونقتم. 


48) 
مرف (3223) |! ل الزير باج (3224 


تحتاج إلى سمك طري ونخلّ وعسل وزعفران وأطراف طيب وطحينة وفلفل وزبيب 
ولوز وشيرج !0238) ودقيق . فتغسل السمك وبقطع ويتبّل بالدقيق ويعلّق الطاجن على 
النار وك (03220 فيه الشيرج 0322 وييروو (3228) وتعمل الخل والزعفران والبصل 
وأطراف طيب والفلفل والطحينة . فتقرٍ لى البصل أ ولا م الشيرج 0230 , وتدقَ 
الحوائج ويل (3201) عليه ويرك : فإذا على 20207 يعمل على السمك ويسمط اللوز 
ومع بقليل الزعفران ويعمل على وجه الأوعية مع 03202 إرريع (ذد2ن) 0 


49) 
من (3234) السمك ١‏ كباج 


نحتاج إلى سمك طري وخل وعسل وأطراف طيب وفلفل وبصل (3235) 
وزعفران (3236) وشيرج 02077 ود يق . فتفسل السمك ويقطّع 8 بالشيرج 0238 بير 
تتبيل بالدقيق » فإذا استوى يشال . ويخرط البصل ويقلى بالغ [0209 ح ني 
06 مدق الفلفل ويعمل عليه أطراف 35400 | الطيب . وتذوّب الزعفران (3241) بالخل (3242) 
عل ويلقّى عليه » فإذا نضج تنزل السمك عليه !20242 /. 


50) 
صفة 232449 السمك بالخردل 


تحتاج إلى سمك مالح مشقوق وشيرج 7 24) وخحردل وخ (3246) وَزَبيت ا 
وعسل 032457 ؛ فيغسل السماك ويقلى . ولا بُقلى حتى ينشفء فاذا انقلى تغريل 
التردل ويدق ناعم (3249) وينزل من غررال 250 0 ويذوب بالخل والعسل . ويعمل 
العسل (22251 فيه على قوام» ويؤخذ السمك بعد قليه 0252 , 


"١ 


١١ 


١6 


18 
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4 كثز الفوائد في تنويع الموائد 
)25١‏ 
الهك 932537 الجماقة 


تحناج إلى مك طري وسمّاق وطحيئة وثوم 2*7" وفلفل وبصل وكزبرة يابسة ويعون 
او كاد وبندقٌق وشير (3255) 5 يخرط البصل ريم 0256 ويقلى بالشيرج 03257 , 
وتغربل السمّاق ويدقّ. وبخرج من غربال!2*8') مرتين حتى يخرج نخاضيته . وتعمل 

ل ل ل ل لي 
وماء الليمون ول تصفته (3261) من حبّه . (0262) . ويعمل عليه : اسه عليه 


حتى يغلي ؛ يغسل | لسمك ويقطّع كباًا و لل صر ران انز ك3 لابين 
يستوي ٠ ٠‏ فيعمل في في الأوعية . وخمص البندق ويدق ويعمل على وجهه ويقدم . 


)52 

1ن (3264) .(3265) و (3266 

أشر (4 02( 1 السمك( ( 

بعلم (3267) |! ]ء ا سأ وتتجعل الشير لوه ف طاجن 000 

ل 

فيه الشيرج!!”32) حتى حمر 5 ثم يؤخحذ ا يفرم ناعمًا ويسلق 20272 بالماء 
ا 1 _ 0 

والملح صف سلقه 0500 : وينزل ويعصر ويصبغ بالزعفران : وبقلى بالزيت5”7”؛ أو 

الشيرج 2750 . ويرمى البصل فيه ويقلى حتى حمر . وتجعل فيه بقدونس مفروم 

وتحرّك ؛ ويطفى بالخلّ الحاذق : ويرمى عليه القلوبات المحمّصة المدقوقة حتى تلعب في 

دهنه. وترمّى الكزبرة والكراوية المحمّصتين (3279) والقرفة والفلفل والتعناع وأطراف 

الطب : ويغلى . وينزل السمك لسملك المقلي في القّدّر الذي فيه مزاج حتى يكبع 02777 

32 ١و‎ 0 03 7 0 0 

ويشق. ثم يُنزل ويُبرّد ويشال؛ ويرصٌ في صحن . وتفرك 20279 قليل من الأبازير 

ويوضع 20279 فوق وجهه. 

)53 

ا من السمك 


خذ السمك الطري : لف 0281 ويغسل وملّح 0301 ملح ويغسل 


.. (3282 5 ٍ. ا ا وان 1 5 (3283) 1 
مه ' وينشر على قفص حتى ينشف من الماء. ويغلى بالشيرج ٠‏ ثم يؤخد 


717 


اع 14 
حوائج البقل ونعنع ويفرموا رفيعً 20289 . ويؤخذ بندق محمص مدقوق وفلفل وقرفة 
بقعا 232859 الولحنة 
وزتجبيل وزرٌ ورد وأطراف طيب وكزبرة محمصة وزعفران ن. هم تقيل 032850 الطحينة : 
بالخل ١‏ اليد 003860 ٠‏ وتجعل هذه !0287 الخوائج + يِ الخل المقتول به الملحينة وتنزل فيه 
. (3288) 
السمك المَقْلِى بحيث يغمره: ويترك ليلة حتى يخمر ويؤكل فيو !23259 ليك 


54) 
ال 9270 المكن: 


يشوّى ويؤخذ البصل ٠‏ يخرط صَغارًا ويغسل بالماء والملح . ويقلى الدج 32917 
العليّب ويشال(23292. ثم يؤخذ زعفران واطراف طيب وقلب بندق وزتجبيل 


ونعناء [0293) وسذاب 3 0 0 ٠‏ فيعملوا د في خل ١‏ لخم 
د ونتزل عل "السماك قلي ود 2 ليلة ويؤكل َي (3204) الف" 
55) 


:- (3298) (1299) طيبة عال 


3 (14301 وزعنء (3302 
تأعيز (3300) صير " أرطال وفلهم ل رطل وزجبيل ادي (31302) 


03) 
واق ف وكزبرة يابسة ( 
(21304 


نصف فدح وزرنباد أوقية وكراوية مغربية نصف قدح وفوة 
أربع أواق وثوم 3094 نصف رطل وزعتر !2019 مغربي نصف أوقية ارين 
رطل وسنبل درشمين وملح نصف قدح واطرافت طيب أوقية ونصف. يدق كل 
واون (13309 بمفرده سف وينخل ويعدل (09 ل" ين الثوم (3311) 
5 الحاون (0312 , ثم تأخذ الصمر (3اذة) فتجعله فى قصرية وتنقيه (3314) 
الحفيس 0214 ويخلط بنصف قد ملح 150لث أو كزبرة. ثم بعد ذلك يخلط 
بالفرة 80319 بو يترك سبعة يام . ثم يُصفى من 0" 5 فيه الكربرة م 
الكراويا ثم ا ثم القرفة ثم الزنجبيل ثم الزرنياد (3315) 0 55 
رطل 0329 زيت. ثم بعد ذلك بأطراف الطيب جميعه مرّة واحدة. ثم / يجعل في 
(3321) القطرميز إلى أن بمتلىا . م يخلى فيه وليل (3322) 00 ويترك مدّة 
شير 0333 ويستعيا 103240 , 
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ل كتر الفوائد في تنويع الموائد 
56) 


صن (0325) 1 (3326) أخرى 


يي . عشرة أرطال عير 003280 ع ٠‏ توضع 5 مطر حجري ويؤخذ لكل رطل 
أوقيتين ملح ؛ فيكون رطل وثمان أواق ملح ونضف رطل “فوة مصجرن 003291 ولضت 
رطل ثوم مدقوق بزيت وملح. تجمع الع ف مطر 20325 ويرك كل يوم سبع 
مرّات (0دذة) . وكذلك سبع (330ة) أيَا م. ثم يُصفّى بن اقررال 13311 يوغل ينيل 
وتنبل 200720 وهال وقرنفل وجوزة 0 رطل من هذا المجموع وكراوية قدح وكزبرة 
قدحين وزعتر (0033) ربع قد (0034) ؛ يعجن الجميع ويضاف إليه رطل فلفل ورطل 
قرفة ونصف أوقية لراك ورطل زرٌ ورد ونصف رطل زيت وثلاثئة دراهم مصطكاء 
لذت أواق شية . ثم يُصقّى الصير تصفية ثانية من الغربال » ويضاف إليه هذه الحوائج 
ولط ويرفع ويغمر (43333 بزيت ليب 03380 , 


057) 
ا (3137) مي (1138) أخرئ كذابة يغير سيك 


ا زبيب 0 وجوز 5 3 3034 و _. (31342) وزيت أ 


: 1143) روه 57 
0 ا ' ويصلم (23344 ولعي (3345) , 
58) 
صنة3340) صحنة السمّاق 
لخ عن  )3347(‏ كه ايه 14) .رء (3349) وركر١‏ (31350) ارا 
يؤل زهر 200477 سمّاق ووزن ريع (8 ' زعتر” فيدفان 20359 ويضاف إليها 
1 06 (3350) هج د عرقاة سس غ(ا5ذذ 
من الثوم ما تريد مع يسير الملح ؛ ويلقَى معه 207590 قلب جوز مدقوق جرشا (اكذة) 
سن طكاء ودارصي: ناعم 3353 , ويؤخل قدر احتال (3354) 
٠‏ 355ل) اع )| (3356) 4 مث[ . ا اس (3357) سخ 
الشيرج ” ويجعل في مقلى على 9 هادئة ؛ 0 حبات ار م 
7 ثاأا.ءاة» 5 95 سس م 
وكراويا وزيت وطحيئة وماء مون أو خل» ويخلط جيدًا!'09 ؛ ويترك أيامًا مغطى 
تسد 5 عادء (3362) يشوم (3362) مئه ويس | 
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59) 
نه (3364) .2 (3365) كذابة نافعة لأصحاب الصف اء ©3366 وت ء «3367) المعدج 


يؤخذ سماق يدق بملح ويخرج زهرته وينقع في ماء يسير ويستحلب من خرقة . 
وخر سس (3368) خاصيته ؛ ويخلى من السمّاق حك نق (0379) شيء شن 
0 عليه (3372) بقدونس (3373) ونعناع وسذاات أجزاء متساوية ويعزل (3374) 
0 ملح عن ينبل 0 عليه قلب الحوز المحمص لل 00 حتى 
يلعب 33777) في دهنه 23720 وماء لمون أخضر وماء ساق » يقلب على الحوائج ويسير 
السمّاق المدقوق ولا / ركه (3379) فانه رده 6 ويتخلطة امل 3380) جِيّدًا ٠‏ ويجعل ثوم 
مدقوق وزعتر 233810 أيضًا 00920 . ويكثر منه فهو الذي يظهر طعمه » وكزبرة يابسة 
وكراويا محمّصين مدقوق (3383) وفلفل وزنجبيل وأطراف الطيب وملح وزيت طيّب تخلطه 
5 جوف > .ويكون قوامه 00 عرزل انعد على اللقمة وتقطع في جوفها لمون 
ال قار وكلما كثر جوزها وطحتتها ظهر لوتبا» ولما (3387) 52 جعل عليها 
رن (3388) لسن (3389) فى (3390) 5-55 اطليك 1 اديت (3392) وإن (3393) 
بعال رضن الفوة يرقا 03394 لأجل الخلط السوداوي فافع (3395) » فإن أرزو 60و3د) 
03071 على وجهها وم (3398) 3391 


00) 
مز 43400 صير مكب (1401) 


وهو أصناف ؛ الأول منها : يؤخذ الصير » يجعل عليه يسير من مرقته وماء يمون 
7 0 و ا وبقطع قشور لين 34037 7ن ويجعل فيه . 
الثاني : خذ صير؛ يصلح قشره ويجعل 204950 ويقلب عليه الزيت الطيّب وماء يمون 
04077 
0 وزعتر يابس وبقدونس محرط ونعناع وسذاب ويسير ثوم 204090 مدقوق ”9 
ويخامل (3408) يت 3 الثالث ٠‏ : يؤخل بصلة بقطع صغارًا ويُقلى 0 ويجعل عليه 
مع أطراف الطيب والفلفل والخل واللبمين 3410 / والثدم (0411) المدقوق . فاذا 


41ل يؤكل ونه (341) . 4 
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ل كنز الفوائد في تنويع الموائد 
026١‏ 
صفة تطييب الصحنة الاسكندرية 


يعمم فيا ز يت (13415) . وماء اللم ن (3416) وأطَار (31415) حار ّ ووم 00177 , 
ولخ مم (3419) يفي 0420 يزاد ىُْ 1 ةا زهر ساق وأطراف 
14 . (3422) . 5 7 
وليب 0421 وجوز 22*22 ناعم وابزار حارة . 


002) 
صزة 23*22 عمل الصحنة الاسكندرية الخالصة الملوكية التي تصنع 204242 ني هذا 
التاريخ 0421 والرؤساء . 


يوخي سوك (3426) وري (3427) واأرون 0429 الصين» غخرة أرطال » بحل (0420) 
في إجّانة. ويترك حتى تليّن وذلك ثلاثة أيَام أو يومان. ثم يععجن 20439 باليد عجنا 
بالغًا. ويضاف عليه(20*401 نصف وربع قدح ملح وأربعة أقداح كزبرة مدقوقة. 
بخليل 04321 مع الملح ييف ويضاف !| اليه الس وكز بر ج045 شامية قدح 
وربع ٠:‏ وزعتر ربع قدح : وثوم تسع أواق مدقوق ٠‏ وكراويا ثلاث أواق » وقرفة نصف 
رطل . وزنجبيل 14090 لأسف وقرنفل (0437) من كل واحد أوقية . وخولئجان 
نصف أوقية» وزيت طيّب نصن420438 رطل 2349 ودرهين20440 نعناع 
حزن (3441) وسذاني فل 214431 يمرو د رهم قفن لقي 1 
مسك ***” عملول في ماء ورد. ويخلط الجميع ناعم ؛ وبر قي 0 الزجاج . 


1س فت فم البرنية مقدار ما ع 0592 ريت 1 04440 
الآنية . -(31449) ويؤكل وقت الماح وكا |(3450) مم 0 ريك 0 عت 
1150) 
03) 

. 4 
صفغة لصحنة الثي تُصنع ببغداد والعراق الأ 0433 


5 7 5 0 هَ . 2 و . 0 
بؤخذ السمك صغارًا ولا يغسل ءفإنه يفسد إن غسل. ثم يملح ويُرفع . فإذا اردت 
7 5 : . 2 
عمله مس (1453) سف ف حي (0455) نت ويلقى عل 04577 عشرة 


13 


7337 


الباب العاشر دل 

من اله (3458) | دض ٠ )1459( ١‏ ومثل ذلك كمون » ومثله رازيانج 60 وتفاح 
شامي مقشر » ؛ وسفر جل حامض . ويسحق جميع ذلك حتى تصير مثل المح : ويخلط 
بشيء من الزيت : ويرفق بشيء من ماء الصحنة المملحة ويرقع . 


)04 


صف (3461) 2 أخرى 


تأخيل 01 60 أو قدح كراويا ؛ ودبع قدح و ال3483)بني 
وريم 0464) ور (1366) ولي ©0*6) : ورطل زهر سمّاق , وأوقية قرفة لف : وربع أوقية 
مصطلكاء ؛ وزهر 04677 سنماق (0468)ى يي ٠‏ تنبل 0400 :وقال وقرنفل 1 
وربع (0471) | وقية فلفل (0472) , د فتدق الجميع ناعم (0472) وتعمل في الملح ليلد (3472) 
كفايته (31474) وترفع . مم اعد (3475) قليل النعناع 00 وكرفس » بجمع 

ل (0476) 0 ٠‏ م بيؤذ اده أرطال انس لوو . (31477) ين 
ىُْ 1ن عا 23480 لخمر المليس !20*81 وية 0 ين وليلة اق يوقي / م 
5 د جيل 04557 ثم يعلق 00 مدقيف 44877 ثم يضاف 
0 ليت ريق ص وطحينة بي ١‏ 


الباب اكضيت 


في الجلوات (3492) وأنواعها (3492) 


65) 
سه (3492) 5 ايف انل (3495) 


ل ا ويشال !20498 من على النار . 
وتأخذ من | لطحين الناعم الأبيض عشر 0499 أرطلال (3500) 5 وتتاعله معه بيعل أن تنزله 


ل ل 001 
الست 1 


1١ 


١6ه‎ 


18 


لح 


1١6 


18 


لك 


04 كتز الفوائد في تنويع الموائد 
06) 
صفة 20502 أقراص الليمون 
بحل السكر على النار حتى اي 31و05 مثل قوام النصث 2509 » وينزل 


و مكنا على الأرض » ويكون له قوالب محمطوطة في الماء . وتشال القوالب من الماء 
وتنقص 20509 وتملأهم بالملعقة . 


007) 
مغ 3507) ذات الكبنى ٠‏ (3508) 

يؤخذ القر » يشمّق ويخرج نواه يحيث 0509) لا يشق المرة كلها إلا نصفها ‏ وتعمل 
كي لا وي وا و ا ااي 
في الحلاب . ولا تزال تقلّبه في الدست إلى أن يعقد فيعّى !20511 في في البراني ١‏ ونْخمم 
رؤوسها / يحلاب السكر القوي . 


68) 
صن (3512) عمل التوت 
يعجن العجين شديد مثل ع اعطاع ‏ وارن ود و10 خيمر (0513) تحط 


على الغربال حتى يصير مثل التوت 0514 , ويُقلّى في الشيرج ويحط في الخلآب ويرفع 
ويدر عليه سكرًا. 


)69 


رطل سكّر ونصف رطل عسل نحل » وثلاث (3515) | وا 0319) فستق ومغله 3516) 


0020 
صن (3520) خحدود الأغاني 


74 


74 


--. 3 3 
يعجن الدقيق بسمن وشيرج(20520, ويمدٌ سويق 


مدور (3523) 


3 0كة) 0 ل اذك 
اي الشيرج ' ١‏ حي بصو" 
07 


عر 35340 


2027١ 
)3543( صف‎ 


الباب العاشر 


3-5 


م 


٠ 23522(‏ ويقطمع بمقطع 


ايم 3 
مثل الكاء جا (3524) ويقلى في (3525) الشيرج (03526, وترمي (3527) 
الخلاب ل ل خ مثل الحلاوة اتير المسلة مع الجلاب ود د قبق (3529) 


حمر خم (0532) يطبخ د (05313) حتى يقذف 


وترمي عليه لد خاش 00 والفستق اممّء (3536 51 5 واللوز 
ويقطه 0537 طوالا 153) 1 وتشال الخلا وو 0 النار؛ ويعمل "يون 
القرص المقلية؛ 03010 عليها سف . 


اله تمية النابلسية (3544) 


يعجن الدقيق 7 السميذ 000 ومصطكاء / وقليل (0*40) ماء ورد ؛ عر 

| (1547) » فإذا جاء من الفرن تفت فت ون (3548) صغار زا ويُغْلى اللبن الحليب وير 
عليه ؛ ويكون قد فرك 11 او 0 غم تر 
33و 0ن 3 الزيد وا! 34 0 الص- المع (553ة) 


00 ونا 


)72 


)54- ٠ 


الورد . 


المكشوفة 


ش عليه | دلي 3551 المغل : 


يؤْخَذْ الدقيق الطيّب . ممعل 235557 في القدر ويقلب عليه 'السمن مقدار ما 
. (3556) الدقي » وحم حتى 0 الدقيق (3558) 00 وتعمل اله 


ير (و5قة) 


وتأخحذ (3562) 


نضج تخلط , مله 0568 في وسط طبق نحاس و: 


جميع القلوبات . تخمصض (3563) ويد كل * 


تفل 635617 حتى ل 
شيء احية ويجعل بقدر 


جم (3564) ل ١‏ في ا ب 
وساق فت 093677 ونناق نا وساق لوز وبين كل ساق (3568) الود 1 
وإذا 0 تأخيل الجلاب وماء الورد(057) والمسك 235717 تَذوٌمبها ويجعل فوق الكل ؛ 


ويؤدى ! 


لى الفرن لما يكون هادا ويطين عليه . 


1١ 


1١6 


178 


لح 


>35 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


١‏ كنز الفوائد في تنويع الموائد 
073) 
صن (3572) 5 ل حافئلة (3573) 


5 قعلمًا صغارًا وبحشى من ذلك 0 0 3 قن 


74) 
صفة(31575) أسيوطية 


يؤخذ لباب رغيفين محسن 205760 : ويلقى عليه رطل ونصب سكر مهروس (3577) , 
ورطل ونصف عسل نحل ء ونصف رطل لوزء وثلاث ١‏ واق فستق . 0 
خشخاش وخروبة كافور. وتخلط اللجميع ويلم في رقاق: ويحط في السطل ويغمر 
برطلين ألية ويترلك 20579 في التثور . 


75)) 
وج (3580) 34 055 


يعمل أربعة أ 35 َ 
يعمل اربعة ارباع ٠‏ سس لوزه وربع شيرج 37 0 وربع 0 
وربع عسل نمل (2555) . يؤخخذ اللوزء يسمط ويدى » وبرت في امش 050 بوعل 
النار. فإذا على تلتى عليه العسل ؛ فإذا أخذ قوامه نزل 235877 وغلن 23588 بالسكّر : 
2 اه : 
ويلقى عليه زعفران ويعمل في جام. 


76) 
من (3589) حلاوة 9 ينه يقال ل )3591١‏ المعتكج (31592) 


يؤخذ الدقيق الذي فيه سمده 20*27 وسمن طيّب » يجعل ني دست ويقلب على ذلك 
الذقنق مله وبفركة 7 حتى إذا أعحيذت مله ماذءج (3595) الي (6وكذ) و 4 
توي (3597) يعشنة يك اين معز (3599) له طبق وعدي (3600) واجعل فه الدقة 
: . م بسب 
/ الذي و1 1 5 0 1 واكم 00 ان يكون أ من الحاو (3604) 725 


٠‏ (3605) أصبع (0904 , فعند ذلك 3507 الفرن (3608) عند فراغ 


70 


الباب العاشر /با١١1‏ 
.. (3609) لعج م جر رأ ع (3610) ل 1 
الخيز . وتكون قد خليت العسل النحل على النار بقليل ماء ورد. واخرج 
الطبق فإذا رايت الذي فيه قد ساوى حافاته فاقلب عليه العسل والخلاب!(!2061 ى 
ويكون عندك فق 36120) ويندقً 13قق) و40 1ق و 2615 رات (3616)ى 
فانم (7 )16١‏ عليه 5 ودعي (3618) يبرد ء وقد 0 : وان م يساوي حافات 
|! ل (231620 : 037217 الفرن 08 يساوي حافاته لفقل ) 


07) 
صية 236249 الكنافة 


يؤخذ السميذ: يحمّص جيّدًا ويبرد ويفرك بيسير سمن: ويعجن بعسل نحل 
0 ود ١‏ أقراص » ويعزل ١‏ 0066 يوعد دفين ويفرك يشر (3627) 
٠ 8‏ بالماء (3628) 23629 يتك (3630) : ويعمل اقراص . الأول داخحل كله 
الأقراص ادس بالشيرس 06320 , وتلف أطراف لبوا 9331 بمختم منقاشن وبخز 
وكين (3634) غاية 


78) 
ص (3635) اين المكشوفة 


يوذ من السكر والعسل واللوز والشير 3839| جزاء متساوية 5 فيد (0633) السكر 
ويعزل وكذلك اللوز. ثم يرقم (0639) 0 نار ليه وبقاب | فيه 3649 الشيرس (3641 , 
فإذا يوم يُلقَى فبه (3643) اللوز 000 ولا تراك عامط بالأسطاء (3644) حتى 
0 ثم يُلقَى الع 9ف نر (31646) عل ال وتخلطها وتقلسا (3647) 
0 بالزعفران ١‏ المذاب:(0812) بماء ورد ومسك ول تزال تشلدبا (1649) عل نار هادئة 


حتى : 1 تغرف في. الأواني أو العلل (3650) ين رو (3652) الزاد . 
19) 
غة3652) إلعى : (3654) 


يموحد ا لفستة لفستق المقشر ويدق ) ويخالط مع مثله سكر مدقوق ٠‏ ويرش عليها ماء ورد 
مسلت وم ل 00 ثم تعقد 0 المنزوع الرغوة لحك سك ويصب على 


١ 


18 


"١ 


>53 


18 


لم 


0 كنز الفوائد في نتويع الموائد 
الرخامة المدهونة بالشيرح (0657) » وببسط ويقصٌ متطاولاً(3658) ويدرج فيه الفست 
ويكون 20659 كالأصابع ويصف في الأواني ويستعمل. 


50) 
صية (3660) تسن القرع 
يؤْخذ من اليقطين ما تختار فنتشقّق (3661) ويرى جوفه ويقشَّر وبنحت بالسكين أدق 
ما بقدر (3662) علي 36610 ويخلط الرطل منه مع أوقيتين نشاء معلول يماء الورد » 
: يعتّد لقن من 1664٠‏ بالجلاب (31665) المنقى جيد القوام ؛ ويسقى بالشيرس (3666) / الطري 16 
أو دهن اللوز . ة فن أراد النوم قلية 7 (1667 إليه ما بحل (3668) 5 من حب |/ 10 فاش 
ويرقم ود تعم( (3669 ٍ 


28 
صفة 20679 القطائف امحشى 


وغل (3671) كر ومثله من اللوز مقع 36720 أو الفستق » فيدق 3607 ا 
ويخلطان. ويرش عليهما ماء الورد المعطّر (3674) بالكافور والمسك على قدر 
الغرض (23675 ورعيجه (0676) . ثم يدرج 5 القطائف (3677) بعد م تلوث (1678) 
بالشيرج 0 ور رص (3680) قِ الصحون ويشرات عند أكله بالجلاب ١‏ أو العسل النحل 
الول بماء 0 


)0029 


وما المقلٍ 0 قٍْ المدورات ويطوى عليه ويصلق بالنشاء !2681 المحلول . 
50 بالشيرج ' ويرم ف الخلاب و عسل النحل ويقدٌ قم 0684 , 


)03 


لا اي الورد 


ف 


وَعَو أن تأعز (3686) من الورد الخوري أو غيرى (3683) المنزوع الأقاع مقدار رطل 


11 


063 في رطلين ماءء فاذا أبيضن الررج (قمةة) 3م06 ويلقى علبي (3691) 
وزنه (22692 سكّر , ويغلّى (0693) وينزع رغوته .فإذا صار له قوام يلقّى فيه للرطل أوقيتين 
نشاء ويعقد بالشيرج 0999 . ومن أراد / يعقده بلباب الخبز السميذ فهو أصلح من 
النشاء٠‏ وقد (3695) إخججارى (3696) شديد ايع 7و0 فك مومهم في اللحلاب 
(3699) 


ويرفع 


04) 
صن (3700) المشناشن 

يعد الحلاب حتى 0ت تعبط عن النار فيضرب بالاسعلام (3702) أو 
بالمهراش 23700 حتى يفور» ويقلب على الرخامة ويغطى بمنديل مقدار نصف070) 
ساعة ويكشف. فن أراده أي 03011 يصبغه قبل حطه عن (3706) النار بزعفران » 
وهذا 97070 197041 يعمل مله جميع العاثيل المختلفة . ويصبغ 27077 
الأصباغ وهي على النار. 


085 
صن (3710) أصابع وينت 


6 


يؤخذ السميذء يعجن بالحلاب الرقيق وينزل فيه شيء من الخميرة20”!1 أو 
النطرون أو البورق اليسير من ذلك ويوضه (0712) عليه بقدر ما تختمر . ثم يؤنخذ أنابيب 
القصب المقدي (23713 في الرقّة بقدر طول الأصابع فدهت (3714) بالعيرب (3915) / 
ويلبس من العجين على حدته ويقلّى بالشيرج !207 بعض القلي 77177 , وينزل عن 
النارء ويخرج الأنابيب القصب ويعزل. ثم تأخذ !0719© من الفستق واللوز 
ل 01 من كل واحد جزء فيدق 3720) اوبلط معه (3721) سكر أبييض 
مدقوق ويرشٌ عليه ماء ورد ممسّك » ويعجن ويحشى (3722) في موضع القصب ء 
ويعاد إلى الم (0722) حتى ‏ يتورد ما37240) في (3724) اللحلاب أو العسل التنحل 
اليب 23725 ومن أراد أن يصبغ 2772 قبل القلي يفعل » ويرفع ويستعمل . 


١ 


1١ه‎ 


لا 


١ 


1١ه‎ 


14 


5 


١06١‏ كتز الفوائد في تنويع الموائد 
0006 


صفة 23727 لقمات القاضي 


يوذ ما يختار من العجين الع 237280 قير 0 قق ويعمل كالدنال 3729) ٠‏ ويقى 
بالشي (0730) وبل 65917 1 ثم يؤحذ للرطل الحلاب اوه نشاء وثللاث أواق فستق 
م 0732 مدقوق لي فيتعقّد لحر 3110 وعيها (31735) فيه ما وخطرة من 
الأفاوه 23722 مثل اللخوزة والكبابة والقرنفل والزعفران والعود والمسك قدر الحاجة فإذا 
انتهى ني العقد بط عن 2373 الثار ويقسم ين ين كل لقنن 
8 (1740) . ويصن7 7*1 في الصحون ويقلب عليه 23742 الحلاب الحلول بماء الورد 
والمسك (3740) ويقدم**07 , 


67) 
ص (كة374) القاووت (2)3746 


يؤْخذ ما يراد من الحنطة ويترك في موضع بارد ندي حتى ينبت 27477 . ثم ينقل إلى 
الشمس حتى ينشف. ثم تطحن وينخل ومنهم / من يأخخذ اموه دن ادن : وهو 
الذي يعمل في هذا الزمان» دن ين صنب (00759 السمة 
ويقلب . م يلقى عليه العسل ا وش ا 
وبندق والشكر الأييض وَعريلٌ 37511 82540 ري و ويحشى في (0753) الكرورش بعد 
ين وحككه (3755) وتنظيفها ©375) ١‏ 977 وتعمل 5 العل (3758) 
عند السفر فهو زاد للمسافرين. 


08) 
صنة 3759) ع 0م العتاب 


للقسمين!3761) وهو معتدل الحرارة » كثير الرطوية» مخصب للأبدان التحيفة 
والأجسام المهزولة ؛ ب 972 الأعضا (3763) ومؤاس (3764) لقا (3765) 


ويبيض الحلد وينعم البشرة وتجلوها : ويقوي المعدة ف + ويلين البطن. وبرد 036 
الرياح ٠‏ ويدر البول . وينفع الكلى والمثانة : و النساء فى أقرب مدّة لكثرة 


185 


78 


710 


الاب الناخير امل 
اين بذلك ويلطّث (17658) مزاجهن . نا لين جار 

وصفتا 377) أن تأعيز 237710 لب 37720 بزر 07717 القثاء والخيار والقرع والبطيخ 
السمرقندي والهندي » وقلب فستق وبندق ولوز الجميع ؛ قلوب الخشخاش / الأبيض 
محمّصين. ويزر بقلة مقشورة 22779 مغسولة من كل واحد جزء : ولحم حب الأمير 
باريس **2077 . وكزبرة وبزر مرو محمّصين: ونخمير !0772 ومستعجلة من كل واحد 
نصف جزء وسويق الخبيراء (0776) , ووقيق 17777) الحمّص وصمغ اللوز» من كل واحد 
ين وكثشراء (3779) وعذبة 0ل ونانخواه (0781) و01 وكمون 
كرماني من كل واحد ربع جزء» ومصطكاء وقرفة من كل واحد سدس 07837) 
0 ويدق بدقّ وَاعحل !0785 ان ١‏ وينخل ما يحتاج إلى النخل ويخلط 
ويؤشل مثل نصف (3787) اي لباب الخبز السميذ الحم (3789) المدقرق ٠‏ 
ومغل (3790) ولنش شاك حجان يا ؛ يخلط اللباب مع الخوائج 
ويعزل » وتغلي العاب بخمسة أمثاله ماء 237920 » ويحلَ فيه السكر وتتع رغوته » وتلقّى 
فيه الحوائج » وومقد دعق لازو أى< يعي (19399: لطر او ادق المقري 


: (3794) 
ويرفع 30 . 


09) 
صفة !0795 عمل حلوى طيّبة بلا نار 


ين 37960 | (دود3) الأرة يدذكرق اعم (3798) وال 00 


للق 0800) من ود بي (3801) إزيزه (3802) سك (3803) وازورن 3809 ع (203805 , 


ل (3806) (3807) . (3809) 
وير يي 


شيء واسعء ويبل0808) بلماء حتى يخرج دهن 
الفستق (810ذ) /: و بن وينزل عليه السكر المدقوق ود تعم (31813) 
فانّه 041 


00040 


3814 الاخجميمية 


3 1 م 5 (3815) (١‏ لم .و _(6ل38) 
رطل كنافة . بيقطع ويلقى في دست مع اربع اواق شيرج 


1١١ 


1١ 


18 


لا 


54 


1١ 


1١ه‎ 


148 


"5 


1 كنز الفوائد في تلويع الموائد 

ويقلى 20917 فيه يسيرًا. ثم يلقّى عليه رطل سكر بحروش ويرك معه حتى يبرد 
الشيرج (3818) الذك فر .1 (3819) ل علامة قليها 0830 . # يلقى عليها أوتقة أواق 
عسل نحل ومحرّك ؛ و شت !3821) علا (3822) ) أربعة أواق بندق محم (3823) , اونا 
اختئرت من القلوبات . وبنزل من على النارء ويلقّى فيه المسك والماء ورد على 3824) 
الل 08 وترفم في الصحون . 


029 
ص (3826) هريسة الفسعة 
د 5 (3827) مزل مق المنخا يلقى 0 دَنِيك ويلقى (088) عليه 
شير 23829 وي حتى يكتز ويقدح (3830) الشيرج (3831) خم 1 رطل جلاب 
ورطل عسل غيل 08330 عر ا لا وأؤل تسو في الحلاب ثم العسل في وقت 
وار (3833) ويرك د فيها نص رطل فستق . م تأخيز (3835) و 
لخي فسا بماء الورد ويلقى لكل و00 رطل 00 الصدور 
! 1 وعواقالة (31839) م برض ١‏ |1 3 عليها بعد الصدور حتى تقَوّى (3840) 
ونضير 08417 ل (3842) شعر: 0 . ثم ترمي | له 0 (1843) السك الصاء وني 
اك نا نعلت روزن د أصفر 06ج تصيغ 209477 بما تريد في 
الشيرج 2048 ويرفع ؛ ويدرٌ عليها سكر وتطيّب قبل 3 بالمسك وماء الورد. وليكن 
صدور الدجاج لق ينين م توضع في اله ن 0850 , 


02) 
صفة جواذب الخبز المختمر 

تنقع في لبن حليب وتجعل تحته وفوقه السكر واللوز المدقوق ناعما. ويصبغ 
بزعفران» وينزل على النار حتى تفوح رائحته ويحرك ويرفع . 


)03 


صفة جواذي !23851 القطائف 


799 


830 


الباب العاشر ١‏ 

وطافك عتدوة 23952 يلوز وسكر مقلى » يعبّى 2813 ني دست بين رقاقتين ويجعل 

ءة ىت الدجاج 77 بين كل رقاقيين (3855) لوز مك مدقو (3856) ناعمًا مطيب . 
محشوا العا وتصب عليه الشيرب 208577 . ومن اراد جعل عليه لبن الحليب وزاده 


سكو فاذا نضح وفاحت رائحته يرؤه (0858 , 


04) 
من (3859) جواذب الخكة 0 


يؤخذ رطلين سكر وتضه (0861) عله ضيف رطل جقخاص :+ / ويصبغ بزعفران 


3 1 
وتعفد . ومن الناس من 0 غ592 ) عسلاً ٠‏ فإذا انعد جُعِلَ بين 20862 رقاقتين 


وعلق مس (3864) الدجاج المزعفر . 


245) 
يي (3865) معيذية 


يوذ 3 شا (3844) ين ب 0 جع عليه من |! ذ الخاص (1867) ل 0460 ومحرك 
حتى يفوح رائحة ١‏ وير (3869) عليه أربعة أرطال سكر محلول أو عسل نحل أو قطارة 
عال » ويطبخ بنار هادئة » ويرك باسطام 20579 حتى يقذف دهنه » ويرفع ويجعل فوقه 


وتحته سكرا 20871١‏ , ويطيّب بماء الورد الممسّك . 
16) 
صفة (3872) ألحبم القرع 


يقشْر القرع وينقّف 0797 من حبّه. م يسلق 20874 في ابدلاب ويحعل على طبق 
عله (3875) وعبرش 5 جرن حجر وبعصر لم973 1 م يطرح القرع ويستقى 
باالجلاب (3877) إلى ان يتعقد ويرفع » وكذلك يعمل بسخبييص 6" 


27) 
صغة (3879) و 5 (31880 


ان رطلين كنافة » ورطل 71 ٠‏ (3882) عس( وين 5 واربع اواق 


١ 


١ 


18 


لما 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


3 


11 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
شير (3884) وأذه بع أواق قلوبات : 5 ل من . (3885) إل 4 (3886) واب (3887) وتدق 
00 (3888) : . (3889) 
ل لس لاد ل ا 

0 . . 3 5 0 5 
بالشب (0890) وتديرهم حتى يختلطوا . نم / انزلهم (0891) عن النار. ود الف 
وده 2 يي 0 ٠.‏ ال 3 المدقوق : يا وين على انا 23757 
وانت خركه و عه بالشب (0896) وتعليبة 3 ]: وماء الورد . 0 يرفع 3 
الصحون . 
08) 
صئة (3599) كنافة ملحة 


وْحذ رطل كنافة » وثلاث أواق شيرج 08*9) , واربع أواق خل أو قطرء وثلاث 
اواق سكر مدقرق ؛ وأوقيتين فستق ومسك وماء ورد ؛ يقلب يُْ طيق ويدهنه 
ا ويضع عليه الكنافة ورقة ئ (3901) واحدة تمدها وتجعل فوقها 
أخرى (0002 . ذلك حتى يستوعب الخاصل وا وتقط با! ك 0ن 


رقافًا . ع عم َقَدّم من الأصناف 39040 , 


)09 


090412 )3905( . 


م 


لباب خخبز أريع أواق » تل 39077 0 في أوقة (3908) شي (3909) ويلقى عليه أ أوقيتين 
قلوبات ونصف اوقية خشخاشس وى 3919 ويرفع . ثم يحل الحلاب ويؤخذ له 
قوامه (3911) ويرمى فيه علا 3912) مقدار السدس ٠»‏ ويرمى فيه الذي يرفعه » ومرّلك 
ويطيب بمسك وماء ورد ويستعمل2*177 . ومن الناس من يجعل 29147 عوض لباب 
الخيز المقلء 59 391) املقو 39167 / فيجيء مليح 0 شاع /3913) , 


00) 
صف 9 200 العذاري (3920) 


جرء دفيق وجرء من وجرء كر سحق الجميع : يعرك جيدًا وبعما 99217 
كالنبود 279220 بغير ماء ويخبز في الطبق في الفرن. 


80 


8 


811 


الباب العاشر ليل 


0001 


- 09423 - 
صفه حلوى وردية 


على الورد ُْ ماء إلى أن بأخيل 097 ثم حل الحلآاب ويؤوخحذ له 


قدامه (3925) 0 ماء 00 أوْلاً فأولاً ٠‏ فإذا قارب الانعقاد . تحل النشاء العادة 


الود 
رن : 


002) 
م (0912) صابونية 

اه ل لمكن ثم يرفع زمرني (3933) ىْ الدست و 01 التشاء 0 
07 الدعيف :. ولك االسدس» وان كان نشاء أرز كان أجود د. ثم يوصل 
يري (1936) ويعمل عليه عند قرب انعتاده بقية ة لحلاب قليلاً قليلاً . 307 
و لا بارعيي نقمي تم -0-00 عليه عسل نحل السدس . فإذا 


(3941) (3942 21043 104 ٠س‏ (31945) 
انتهى ندل وعلق ( لكل رطل أو قتين ١‏ ( لوز ) ( وفستق 
مسموطين (8 4) 3 واففقن ماء ورة. ثم 0 رن عليه ا فانه غاية . 


)03 
3 ١ !| منة(3948)‎ 


د لكل رطل دقين (3949) لش دهن الية أو 119310 : 
الدقيق يدً|0952) /ء وتسكب عليه الدهن: ويجعل 20957 لكل رطل دقيق 
برطليت 39940 عسل 0 ٠‏ ودرهم زعفران وماء وردء ويسكن العسل وعحطه 
ناحية وتميه (0956) 0 جمر حتى كرو سكن دائمًا!7؟29 . ومحمص الدقيق على نار 
هادئةٌ : ولا ب يزال 2 (3958 حتى د وعلامة - (3959) أسته وائه (3960) اه 
تأخذ قليل الدقيق تحطه على العسل. فإذا مأشطف (0962) يكون قد انعبى (20963 , 
8 1 ع (3964) (3965 
فاخرج النار من تحته واسكب عليه العسل واسقه ا 
اسن النار ء وغعليه بطبق ودر عليه قلب الفدة وال 5 اله ن ضهنا (3967) ١‏ 


1 


١ 


18 


"١ 


حم 


1 


1١ 


16 


18 


"١ 


3 


لحيل كنز الفوائد في تنويع الموائد 
04) 
ميج (3968) القادوت (3969) الترحي 


يؤحد الخئطة الماك مرا اق عار ريع صلكها ويجخفف ليلة وحمل إلى 
الذي يعم القضامة -(3970) .ء ١‏ 3 0971 القشامة - (3972) كشت 
ناد 0 هادئة -(1975) :2 ويط ها دقيق وسيل 1076 0 غبار 7و1 لكل رطل 
1012 
دقيق أربع (2)3979 أواق 0950 وش (3981) 5 وثمان ١‏ 08) ا واق ١‏ 37 
والشيرس (0984) وبعرل 005 به الدقيق ان علج 3970 | ١‏ 
 - 590 .‏ (3990 3 1 
ويصية (0986) 000 وبع (3989) لكين المفروك » وبحخط معه 
القلوب ((399) (إده (3992) /لء قلب الفسعءة واللوز والبندق سيف نفيك 
واحد أوقية (3995) , وأوقية ©2399 خشخاش » وأوقية ماء ورد 09977 ؛ فتخلط الحم 
وت 1 ف جراب نظي (2)3999 ١‏ 


005) 
مير (4000) 5 | | (4001) ديف 4002(7) 


وُذ لكل رطل سكّر عملول بجملاب (4001) ويلحقه 554 نا نار أقراص الليمون » 
ويشال عن النار ويحرك حتى يحسن ٠‏ وترمي عليه ثلاث أواق قلب فستق مدقوق وماء 
ورد ومسك . وتدهن البلاطة ي* بشيرج 009 ويقلب وببسط ويقطع 4099 9 شوابير (4007) 
وفيت (5008 فى الصحون ء رن على وجهه ال 210977 امقر ادم وقت 
البسط (4011) على الرتحامة (2 40 1 


06) 
مز (4013) 8 للك لاش 


ل لقروة الدقيق (4016) يغلاث أواق معن ء. ويعجن بلماء 1 بآ 4017) قليل 
رن عجن َي (4018) ويد مثل الققطلية 40190 طول الأصبع رقي (4020) 1 
وتَلقيه 40211) بالشيرج (4022) 5 عط في | الحلاب أ (4023) العس| (4034) ور ٠‏ (4025) 
أطرافه بالء 0 مثل ال 0 240277 وحط ىْ إلا ور ا عليه 


السكر . 


852 


8217 


83 


الباب العاشر 11 
07) 
مو (4030) اريت 4011١‏ بلدي 


يؤخذ رطل دقيق ؛ يحمّص بأربعة (4032) أواق سمن وشيرج 240337 تحميضًا !4004) 
0 يننا 2 وتقلب عليه رطل وربع عسل نحل مصبوع / بالزعفران ‏ وأوقبة ماء ورد » 
وأوقية قلب بندق » وأوقية خشخاش ». وثلاث أواق سكر مدقوق سد (4036) ٠‏ ولا 
يشال حتى (4037) يبرد ؛ فعال (4038) إما 5 علب أو أطباق , 


008) 
صو (4039) 0 5 (4040) 


لكل رطل دقيق ومن 40410و تيريق [4042) شع (4041)ى يلت ويف ويعجن 
بالماء ١‏ 2000 ويؤخذ له نشاب جافي أو عقّد قصب . وتأخذ العجين فتمدّه على 
البلاطة 0 على عد (4045) النشاب . أو (4046) القصب . ويكون أقصر من الاصبع . 
ويقلى بشير 40477 نصف قلية » ويشال منه النشاب وبقأى مرّة ثانية على نار هادئة 
حتى ينضج ]0 اين ف لخلاب و الورد والمسك » ويكون حشوه قلب 
بدي مفغور 1 ويدق ناعمًا مع السكر وماء الورد والمسك ويعمل فتائل » 
ويحشى ويصف ني الأصحن 050*) ويدرٌ 240217 عليه السكر الناعم . 


009) 
عير (4052) عمل 0 اررق 
10 -. . الل ا ره 5 5 (55ن4) 
يؤْخذ رطل دقيق » يفرك باوقيتين ونصف من ويعجن لف اليد ممع 
قليل و وو 5934 خمسة دراهم 5 ويد مثل ور التطماس (4057) 5 / عليه 
سمن . وكلما يدث 240320 ورقة تمسيحها (4059) من || تله (4060) 60611 من 
عرض أصبعين ) ويقطع 0 4062 ويقلى بالشيرج (4063) ويغطس في | الحلاب أو 
العسل وماء الورد والمسك . ويصئ94" في الصحون والأطباق » ويرشّ عليه السكر 
المصحون وقلب الفستق 0 


1١ 


١ 


18 


"١ 


1١؟‎ 


١ 


148 


ل 


5 


ليل كتر الفوائد في تنويع الموائد 
10) 
صفة865*) عمل الخحلاوة 0 


يؤل عق رطل لوز ا فيدقَ تاعما: ولص رطل شير 0670ة) 1 
فتحمّص اللوز 0 0 ان ٠‏ و 140711 0 نضنتك 
رطل دقيى (4072) ع 0 بالزعفران. ويرك على نار هادئة د باخيل 
ال اق 09م عليه 520 رطل كر مصحون ناعم (4076) وأوقية - 
ولب 407577 ين مدقيف (4079) عر (4080) نا وقت غرفها (4081) واعطها الما 


ورد وقتث العسل . 


031 
صنة (4082) اللوز ين (4083) اليابس 


يؤحذ السكرء 0 دن (24055 ع وتكون ثاره ار أقراص الليمون . 
(4087 
ويعطيه (4086) ماء ورد ومسك : ويجففه حتنى 00 ويبعطه 00) اللوز . المدقوق 


ناعم (4088) 5 7 البلاطة يعي (4090) 1 ا (4091) 1 [ 
3 4002 9 4ن د | . 


)2 


:ع (4094) قرعية 


يؤخذ / القع (095») الحلو الأخضرث بِقَع (4096) و قشره البرّاني . يمرو 40972 إلى 
أن يه (4098) بيان البياض لكل رطل قرع ضري (4099) لان أواق كر 550 
رطل عسل . ويعط 4197 القرع في الدست . ويسكب من العسل واللاب نصفه» 
وبخط على نار ينه 57 يري اه خحشب . فاذا زعي (4103) يرو (قللة) 
وليلاً(4195) حتى يصير مثل المعسجون 4199) . وندرٌ 22197 عليه أوقيتين قلب فستق وسكّر 
خرن ناعن (4108) مب (4109) : وأعل 1ك الماء ورد قبل 110له) شيل (4112) 


0053 


ة) اين |! وان 


53 


854 


الياب العاشر 116 
لل اله 5 ء. جك (كاله) 0. ده 1 0 8 
يؤحذ القرع الحلو الأخضر ويقشر؟'"؟ من قشره البرافي. ويقطم القرع 
مدورا9!!*) عرض أصبع . ويشال لبه وبياضه. ويبقى الأخضر فقطع مثل 
الرشتا (17!*) ونحط بي الدست . ويعطى 153!*) مثل الأول اللجلاب 24119 والعسل وماء 
00 58 عل الأ أم: (4120) 2 420 
ورد ويساط : وكلا نشف أعطاه قليل مثل الآول حتى ياخذ (0 5 قوام معجون ! 
؛ٍ > (4124) 5 0 7 
11 ويكون ان اك عليه قلب اله والسكر 
الممسّك 2599!*) . ولا يشال حتى يط على البلاطة أو الأطباق حتى يبرد. 


0014 
صغة (4126) قرعية فيبا ترطيب 4127 وتحليا 


يؤحد الخث ان ويس 5 / ود حا : بالماء بخرقة » وتأخذ (4129) طيبه 
0 على السكر ء وحله به بلا بيش . وخحل الغرع الحلو الاخضر فقشره 
وإخحر سج (4101) 7ن واجرده العادة (4133) ١‏ غم رأخحن 01340) اللوز : سان 
ع 1 24138 حاط (4139) 7 
ودقه ان م 11 لمن لكل رطل 
أإأع م عر اب اه 00 4) أ (4142 
سكر أوقية ونتصف نشاء . ونحذ اقرع المجرود » اسل (4140) لخر 1 ( أواق ( ( 
عسا كيين ٠‏ والق نصف الخلاب ٠‏ وا عله 0154 النشاء وحركه سكن 
٠‏ 2 5 ُ# 5 #7 5 
باللشسس (4146) 5 وأنت سن 1421 ول !4149 , ويعد ذلك القرع 
0 1 اخ اسم (4151) (4152) 
00 ل سس 


015) 
(51ا4) ننين 

يؤخذ من اللوز المقشر 135" رطل ونصفء فيدق دا ناعمّاء ويؤخذ من السكر 
الطبرزد رطلين فيدقّ وينخل . م 24156 يؤخذ طاجن فيجعل فيه ربع رطل دهن لوز : 
وتلق بملية وزن (41546) درهم ونصف زعفران .» ويوقد نحته بنار لينة 0ه 
الدهن . م بِلقّى فيه ””15*) اللوز. ثم بلقَى 159*) السككر الماقوق ويرك تخريكا 2777 ٠‏ 
ثم تضف 41990) عليه ريه (4161) رطل عسل وأوقية ماء ورد . ويرك حتى ينعقد ويصير 


* 


1 5 2 7 5 4 (4165) 
844 كله و1317 ثم / يلقى على رحامة سيت ل" ثم يبسط 


1١ ؟‎ 


١6ه‎ 


164 


3١ 


3 


١ 


1١ه‎ 


1/8 


3 


١‏ كتز الفوائد في تنيع الموائد 

بالصولب ©416) بسع (4167) وسيل (4168) ويقطع تقطيعًا موا نا (4169) مثال اللقم 
بين قْ جام ويقلّم . 

0016 

صسغة١4171)‏ ل 5906-0 كين 


يؤْخذ4170) نصف رطل دهن لوز ورطل دقيق سميذ*7*) ورطلين سكّر مدقوق 
مننخول » فيصب (4175) الدهه 4179) 1 في الطاجد (4177) 1 ويلقى عليه (4178) درهمين 
زعفران. ويوقد نحته بنار لينةء فإذا حَبِي ) الدهن صب عليه الدقيق (4179) ين (4150) 
حتى يقلى (4181) بالدهن 4182 . ثم يرش عليه نحو نصف رطل ماء ورد ويرك حتى 
ينضج. لم ينزل 24192 عليه أوقية خشخاش أبيض. ثم ينزل ويبرد ويُلقَى عليه 
السكر 84 . ويبسط على جام ويقدّم . 


7ع0) 
صغة (4185) فالوذجية بيشضاء 


بؤخذ نصف رطل نشاء 24189 وينخل ويؤخذ رطل عسل أبيض 157*) فيصفى. ثم 
يؤخحذ مه ج ج41530)ن و ب فييا رطل دهن . وين -(4189) على نار هادخة (4190) 
حثى ان النس: 8 ينثر عليه النشاء)» ويك حتى لم النشاء ثم 


تر 190*) عليه السكّر في لطنجير » ويرك / تحريكًا يدا حنى ينضج ويرخي دهنه ؛ 
ويكون ثاره لينةء فاه 0 ييا لين 419 , 


0018 


صفة 141990 خبيصة مأمونية 


وعد من الوا (6وله) امدق ق رطل. ثم يؤحد رطل دهن فيصير في طنجير 
ويؤخذ رطل ال وبر41971ا يرل 99الاميل خل لكان رسو ل 
ولتيجير (4200) آخخر . م يصب علية رطل ماء ووذ وبغلّى عليه ٠‏ م يوضع الملتسح (4201) 
الذق فيه الذهن عل ار ليّئة ويلقّى علب (4202) درهم زعفران حتى زم (4201) 


855 


857 


باكر 1 
الدهد 1420 , وييث (215*) عليه كفّين من دقيق السميذ ويرك , فإذا اخرتاول (4209) 


صب السكر والعسل المصفّى واللوز المدقوق عليه ويخرك. فإذا نضج وأرختى دهنه انزله 
واجعله في جام ميسوط 4207 , 


019 


صفغة (4208) 


خبيصة بغير نار 

يوخذ رطل ونصف لوز مقشر (4209)ى 420 وب سحل تمن و3 
ل للق 5257 سك ك0 فدق 0 ورزرل (3لقه) د (4214) 
اع م نحو ربع رطل . ثم يخلط اللوز مع السكرء ويصب عليه ربع / رطل دهن 
لوزء وربع رطل ماء©2*) وردء ووزن دانئق دارصينيء ويخلط جميعًا217*) 
وبلت. ثم بمرس مرسًا جيّدًا حتى يصير مثل الخبيص !4218 , وببسط 42090 في جام 
وينثر عليه 220 السكر ويقدّم . 


20) 
مف (4221) حلاوة د بالكاهين 


تأعيل (4222) بياض البيض ٠‏ وتأخيل (4223) كد فندم ببضة وزن درهين نغاء ؛ 
- 57 2 . . . . 4025 م . 
يسحق النشاء سحقا ناعمًا ويضرب مع بياض البيض ويخلط ' ' جِيداء ٠‏ يطرح في 


الطاجن ين مئه أقراص » ويطرح في ا الجلاب يجي ء اليد ايف 
غاية - (4229) 


0021 
ما (4230) الوالية 
بوذ الزبد ٠‏ يطرح في الدست إلى أن يذوب ويطرح عليه العجوة المنزوعة (!!**) إلى 
حيث (22*) ينحل ويليّن مع الزبد. ثم يطرح بعد ذلك 2 اللباب من الخبز 
العلامة الأبيض . ويحرّك مثل الحلاوة . ثم يطرح عليه 24234 السكّر المهروس والفستق ؛ 
ويحرّك وينزل من على النار فإنه مليح. 


١؟‎ 


١6 


14 


35١ 


1١ 


18 


"١ 


3 


يفن كنز الفوائد في تنويع الموائد 
029) 
ير (4235) القاهرية العا 2100 


يؤْخذ رطل سكر وربع رطل لوز وربع رطل دقيق علامة طيّب 2*307. تدق / 
الك 238 ناعث (4239) ل 1 3ه الغلمظل (4242) في الماون ويدقّ 
أيضًا (4240) م امنود (4244): تي حتى يرجع مثل سمي القم (4245) شم يؤخذ 
اللوز » 1 عط ودع 199167 0ت وبعاد الغليفل من (4248) ويدق 
ويندخل 20*) أيضًا 2 يخلط الجميع : ويعجن بمقدار أرية أواق شيرس (4250) م 
يعجن ابض بعده بالماء ويفرك (4250) حتى يصير د جين (4253) | الكسكك (4254) 1 
ثم تسقيه الماء ويعجن . ثم بعد ذلك 21 حلق قاهرية مثل حلق الكعك (4256) :5 
م يرش بعد ذلك الدقيق على اللوح الخشب ؛ ويجعل ذلك 24257 الحلق عليه ؛ ويخليه 

في المواء (4258) . فإن كان عمله العصر يخليه حتى يحفّ إلى ثاني يوم عفدم . فإذا 
كان (4260) باليير (4261) تأخيل يم تجعل فيا مقدار رطل واطيات ‏ ء(4263) 
طيّبة وتضربها بيدك ضربًا جيّدًا مثل ما تضرب عجين !160" الزلابية. ثم تجعل فيبا 
قدر 2426 ورهمين رن 02057 ور م تجعل 26 بياض بيشتين بلا 
صفرة ء (4267) ٠‏ م تضرب (4268) الجميع إلى أن , بعود 7د مثل عجين الزلاية) وتجعل 
فيه المسك والماء ورد / والكافور على قد در م427001) . 52 تعجه (4272) ف أوْل 
الأمر مع السكر . هم تجعل 242730 القصرية على بمينك » وتركب الطاجن على النار وتجعل 
فيه الشيرج (4274) الكثير حتى يوه (4235) الحلق فيه . م يُعْلَى الشيرج (4276) وتأخذ أيضًا 
العسل الطيب عله (4277) 14 قصرية ة على يسارك . ثم تأححذ تلك الحلق رين قد 
نشفها (4279) 5250 وعد اس 6:6 العفرك الخديد وتغعلّها (4281) ف تلك 
الخميرة الى في تلك 242520 القصرية وتشيلها فتجعلها ني الطاجن ؛ تفعل أيضًا 
بالأبي 4241 مثل الأول (4284) إلى أن يكرا شعير 14289 واعيذة” واححدة 
وتفلهم 1386 في تلك القصرية '7***) بالعسل (4288) م قلي ومل ف العسل إلى 
أن إيفرغ فتجعله في الزبادي . وترش عليه من المسك والماء ورد على قدر همّتك . ثم تدقّ 
أبفا الفستق وترشه 0 فهذه صفة القاهرية فافهم ذلك , 


856 


861 


57 


87 


الباب العاشر يفن 
23) 
صفة299*) عمل القطائف اليل (4291) 


ين لكل رطل 1 7د رطل اليد أو فستق ع وربع 
رط (4295) دقيق علامة / علج 4290) ؛. تدق السكّر في الماون (4297) ورج من 
القريالة موتشتمط أيضًا (4298) اللوؤ - ويدق 242991 وويكل 43000 اإروى لوده 
أريضًا (4202) ٠‏ نم تخلط الجميع 050 باكتضن شمر (4383) وقليل ماء عاد 
(4304) وتجعل فيه المسك ولماء ورد على دري 40057 أ (4306) 
الكافر 4307 , سي ةا عيبي (4309) ما داه له يذ واعلم أنّ هذا 
العيار وهذه الخلطة هي أيضًا القطائف المحشي ويخلط 24019 . ثم تأخذ القطائف 
المدور رلدهة) ٠.‏ تجعله على كا قدّامك ا ويعمل فيها الخميرة 
العلمية . م بقطع من ذلك الحشو ويجعله في التطائف 40114 , اين أطرافها 
وتلصقهم ال عاذ ييل أيضًا بالكل كذلك . رركن 4317 الطاج. (4318) 
على الاو وتجعل فيه من الشيرس (4319) ما (4320) تحتاج إلى ما(4320) عيرك 7 المعمول 
ونتركه 240210 حتى يغلي . ثم تجعل فيه ذلك القطائف ويكون على يسارك أيضًا قصرية 
وفيا العسل الطليّب اناي لقم وكليا طاب 0-2 ا ء أخمذته بالشقرت وتجعلته 

ا ية 432 . إلى أن يفرغ الجميع . ثم / تجعلهم في الزبادي 


24) 
صر (4328) القطائف ا 429 


وهو أن تأخذ لكل رطل سكر ربع زظل الورع:واناشت يرق 14030 بي وربع د رطل 
قيق علامة. فيدقَ السكر وييحل (4101) من الغربال ويسمط اللوز . (4332) أ (قفذه) 
اك . م بنع من قشره ويدق ويئخل ١‏ با (4315) وبنخل الدفيق . 5-7 
الجميع ويعيجد (4336) 5 ازع 4191 شيرع (4218) ومقدار أوقيتين ماء بعد 
الشبرج 439 لكلا يتفرفر. ثم تجعل المسك والماء ورد على قدر همتك :خم فيحن بال 
عجين الكعك 100 م ترد يرن 5 قن ٠»‏ وتاخذ 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


3 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"5 


ب كتر الفوائد في تنويع الموائد 

القطائف وتجعله قدّامك وتجعل قدّامك نصف رطل شيرج في زبدية40*20 . ثم يفتتح 
التطائف (ل434) وسقنا بالشيرج (4344) عيق.' لشترانية: م تعمل 5 
الج 349 يي وسط اليا 5314 وتلمها وتلقمها قُُ زبدية 0 
لفن لذي للذنه) بالخ 1517 الجلاب (4352) بالمسك والماء ورد. 
سن وترصٌ في الزبادي إلى أن يفرغ » فعبد ذلك تأشيل الشيرج (54ذه) / وتسقيه 
من فوق (4055) , ثم يجعل أيضًا انلاب عليه ونسقيه . ثم ترش المسك والماء ورد على قدر 
همّتك . فافهه (4354) ذلك (4357*) واعتمد ولكقكا, 


25) 
عبار 24359 الكنافة العادة 


اليف ان )436١1(‏ (4362 
لكل رطل ورق رطلين حلاوة 4 ونصف رطل شيرج وبحركه ( 
العادة : ويخشخش 24367 بالبندق ولا تضع الورق (064*) حتى تفور الحلاوة 4265 , 


026) 
المستد ود (366ة) 

تحتاج لكر ونشاء 22777 عللامة و ورد 0 7 0 وشير (4268) 1 
لكل عشرة أرطال رطلين نشاء ؛ ورطلين فستق ال لوزء. وا ج(43169) 370 


ىف (4361) || ا نان (4372) ١‏ 


027) 
مز (4372) الحلاوة العمجمية (4364) 


قيق علامة وعسل حل أو (4175) غيره (4179) 0 وزعفران ومسك وماء 
ووه فحعمض الدقيق قال ا (4379) ٠‏ ويجعل العسل في طاجن 
حتى يغلي : ويعمل الدقيق عليه. وتعمل 4 الزعفران » وتحرك وتسكب عليه 
الشيرج (4380) والمسك والماء وردء سق بالشيرج (4381) ليا (4382) لاد (3ةن4) حتى 
ينضج ٠‏ : فيعمل في الأوعية؛ وتعمل عليه قليل مسك وماء ورد. 


88 


05517 


80 


28) 
صخ (4384) القطائف اد 


تحتاج إلى سكّر / وعسل 41860) ول 24087 أو قطر وفستق وبندق ؛ أو بندق وحده 
(4388) | اين 4390 
ومسك وماء ورد وعود وعنبر. فيدق السكر والفستق البندق 
ويعجن بالعسل !!29*) أو القطرء ويعمل عليه المسك 3 وردء ويعمل في 
7 : 3 1 . (4304 2105 
وعاء (4392) ابن بالعود وال 913 4( ويقطع مه( 9 )أ بعما (4395) 


سيد القطائيف على قدره. وياسن بقليل عجين : وتعما (4397) 0 (4398) 
(4399) طاح (4400) على النار وتفق القطائف 44011 ويطفا (4402) ىُْ ان 


-. 


اد 195047 3 د قليل مسك وماء ورد. 


029) 
صفة 4496 القطائف الع 4407) 


تحتاج إلى قطائف وفستق ولوز وسكر وقطر ومسك 0 وردء فتدق السككر 4408 
والفستق 409*) واللوزء ويعجن ببعض القطر ويبكّر **) بعد أن يعجن 
0 1 وتوخل عنه قدو الئواية 44120 ا ف التطائف (4اة4) 1 وبلق 
عليبا ويرصّص 24*17 في الأوعية » ويعمل عليه بقية القطر !4419 . ويدقى قليل 17**) 
فستق ٠‏ - عليه . 


30) 
صن (443) 1ض ..--(4419) 


يزخذ لكل رطل ورق 080 اديج (4421) أرطال (4422) فك وعسل الثلذ والثلث 

تمل 244230 السكر فإذا طلع تنزل عليه الورق 04 ويحرّك العادة. ويلقّى عليه 

الشيرج (4424) 5 وتحركه 55 20 لكل رطل ون . (4426) ء. ري 15947 فإذا 

5 تَشَنَّتت (4428) مك 4429) نين 0 4432) الخاصل على 
١ 4435‏ 

عر يقين (433*) وين ثلانة) وأعطها 6 000 0 0 
قفد ونم تشرب 


بالزعفران. ويُلقَّى عليها الفستى وهو يحرك. فإذا وقفت 


1١ 


1١ه‎ 


168 


لحا 


535 


١؟‎ 


١ 


18 


"١ 


5 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
ينا (4438) رفعست عن النار. ويلقى عليبا المسك وماء الورد ويغرف ويبسط 
وبسج ١‏ (4439) 


031 
مز (4440) تطائف لويد لاش 


نحناج إلى قطائف وشير (4443) وبندق وقطر وماء وردء وتسقى القطائف 


بالشيرس (4440) واحدة واحدة وترصص ف ا ويدق السكر والبندق الخمئص 
ًا ©*44) ويرضٌ عليه ويسكب 2444599 آخر الوقت عليه القطر او عسل النحا 
يسن ا 


52) 
صفة7***) الكنافة المملحة 


8 2 م 
توج] ‏ (4448) اليس كنافة + تق رقا (4450) 5 ونشات0401 ال 


قاد بير . 44547 عو (4455) رعسل 0 00-7 0 


الكنافة ريع 4459 وى 44590) بالشيرب 44600 إلى أن تنتهي . وتعسل عليها القطر 
526 ال | (461ه) وتعركها (4462 وتعمل || 17 0 53 مد 0 
3 دا لوو 113360 وير 0 /. ع قد 5 الأوعية 


ويعمل بقية 4 44) 0 


55) 
صطغة١4471)‏ الكنافة المعلبوئحة (4472) 


يؤخذ لكل رطل كنافة نصف رطل شيرج  2*472‏ ويحطٌ في الدست. وتقّد (4474) 
ا ا إلى أن 047 يغل. ويؤنل !4478 رطل كنافة فة فتقطّم (4479) 
كل الرشتا ويرمى > (4480) سن الشيرج 4482م له 6 وم عليه 
نصف ترطل سككّر بياض مصحور ن (4485) . ونحرك حتى ينحل بن 4486 ويرمى عليه 


كين عس| الك وتحرك إلى أن يقذف (44853) دهنها ويطيب . ويكون قد معط 


809 


90 


الاب العاشر يفن 


: أت 556 ااي إن (8وه4) - (4489 1 - 

قلب اللوز وقلب الفستق » ويصبغ بز بزعفران ٠‏ ويلقى ! ؟ به الكنافة ورك 

ين 4490 ل الله والماء ورد سد ا النار 0020 وتشال 
١‏ سئة 0 تتغير (4494) , 

)34 

صف (5وة4) حلحرة (4496) 10 | جوة 


بوذ الأ 499 ىذ لوده 0 الععرة ٠‏ بتزع نواها (4501) و 
0 عل الألية» وتطبيخ 24502 | 1 ن (4504) ؟ تبقى كالخلاوة سي اللو ويصبغ 
بالزعفران » ويعمل فيه مع 25920 قليل خشخاش ويلقى عليه » ويحرك حتى يطيب » 
وتنزل وتبسط في 0 رضه (4509) عليه قلب فستق وسكّر أبييض ومسك / وماء 


.45077 
ورد 0 


535) 
- صن (4508) قطائف 52 (4509) 


يؤِخذ لكل رطلين من 2519 القطائف رطل سكّر ونصف رطل قلب 45117 فستق ؛ 


000 5 اقلا سشََ مثل تك 37ا؟*) الزية 3 د (4514) يي لكاكه): 


القطائف ؛ ويرض وينزل عليه الخللاب أو قطر الثبات 44519 وعسل 445177 النح| 
والكياك» وماءة الور د (4518) 7 ان" 


0536) 
صن (4520) حلاوة من الى ليخ الفدك 55203 


يقشر ويحفئطف22؟*) في الشمس إلى أن يتقدّد ومحمرٌ ويترّد (2؟*) في بعضه 
البعض . م تأخذ الحلاب تجعله على الثار وتأخحذ 45240) رغوته (4535) ويتزل عليه 
. 03 1.526 7)) هه صب (4528) 
00 وتجعله ( ' بالاسطام' “يدبت لطب حين يبقى عل 
وة - 3000 : اه 53خ) 
(4529) المسير ٠‏ و | قلب فستق 1 وتنزله على بلاط (4530) ٠‏ وتمد تيه ا 
5 5 0 (4536) 
0 على هيئة هم (ذذ5ه) الع 5 (4534) 30 ويعبّى في علب 


١١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


١ 


1١ه‎ 


18 


لحا 


18 كتز الفوائد في تنويع الموائد 
ساف شكر وساف 4537) شوابير (4538) ويطيّب بماء الورد الممسّك قبل أن يا (4539) 
في العلية فإنّه 4549 طيّب لذيذ نافع للأمراض 24*41 السوداوية 


7) 
ص (4542) حلاوة 7 الملين (4543) 


ا ا يُقَلى بلعب !0543 وينزل عليه السكر المصحون ©4546) ي 
يبقى كالصابونية (4547) 5 اين فإنه لديذ إلى غاب (4548) /. 90 


38) 
مرفة 14549 حلاوة أخرى 


تاذ * الألية قِ دست بقليل شيرج سلاغ جد . وتشال 5 وعاء . ويؤحذ عسل 
النحل والحلاب (50كه)ى يطرح ‏ فى الدست ؛ م ينزع العجوة الطبية سن 
دق ناعمًا في الحرن بقليل ماء ورد شامي (4552) ٠‏ ثم يرمّى ا ل لي 
غليانه » 7 كاسن ريه ا 13031 ني . بيضة. ثم يمل (4555) عليه إلى أن تاعيذ 
قوام ©55*) » ويُرمَى عليه لوز مقشور ”57:*) لير مصبوغ 42507 بزعفران » ويحرك 
لجميع بالاسطام !4558 . ويُسقّى من دهن الألية إلى أن يقذف الدهن فينزل ؛ وتعمل 
عليه الأؤاءه (4559) عير (4560) نزول (4561) مع قليل عي 142 واه بورد 
ميك (63؟*) فإذا غرف 2*569 ني الصحون يجعل على وجهه قلب بندق محمّص وقلب 
فستق وسكّر بياض بحروش ويؤكل. ومن كان فقيرًا يعمله650؟*2 بالقطارة أو بعسل 


القصب . 
59) 
صيرة (4566) حلاوة أخرى 
يؤخذ فستق ودقيق وسكرء يعجن الحميع يجلاب ويفرش 567" ويقطع 


عو 29599 تورفايب نيك كافور. . 


91 


911 


الباب العاشر هل 
0140) 
م (4569) رطب : 


يؤخذ الرطب الحني » ببسط في الظلّ والمواء يومين. ثم تخرج نواه 4579 بمسلّة / 
أ ادكه عود محدّد 245710 ع ويجعل 0 كل نوا 25737 إوزة برق 0 
فق اللوز الل 4573 الفائى 4574 , ويؤخخحذ لكل عشرة أرطال رطل عسل نحل 
سس بر 457 ماء: ورد و 371 على انناو 14379 ويتزع رغوته 
ويصبغ 20589 بنصف درهم زعفران. ويطرح الرطب2**17 فيهء فإذا على يمرك 
تحريكا فيا (4582) بحيث يشرب العسل. ثم ينزل عن النار ويبسط في طبق 
عنس (لق5ككاى فاذا ورت 144584 حرارته تدر عليه 43 الليكر المدقوق 
ناعم (4586) العلت 45877 ٠‏ فن أراده للحرارة كان بالمسك والسئبل وشى 5 
43331 الأوار(4390 م ومن أراد !14597 للتبريد طيّبه بالكافور والخشخاش . ويرفع 
ىُْ الأواني الزجاج ولا يستعمل إلآ قُِ برد النمان (4592) 7ك الرطب . 


04 
)4594(-٠‏ (45935) > (4596) 
صفه رطب مربى 


فين الرطب في الع (4598) حتى ب ث قليلاً : ونخرج نواه وتبدل 
يفن 000000 1 وي (4601) قُْ وعاء زجاج ء ويلقى عليه عسل متزوع 


2 له (4602) 0 ع . «(46031) 
الرغوة وسيء من زعفران . ويتمعد كل اسبوع لاد برحىن ما 
.ل (4604) 

)49 

ام 005 ”.-(4606 
ص مور( 0 ملوزة ١‏ ( 


ا 0480 القتصب العرائي وين بالماء الخار ويزال ين بفستق أو 
لمة مستترط + ويغلى / الخل والعسل وتقطف الرغوة ان فيه العرء 
ونقلب على الفور (612*) ني برنية 84131 ويصبغ بزعفران ويخمر (614*) بمسك وا ورد 
وكافور. ولا ان يسن 1 بل ينول 067 عد 156100 يبن 7 .د (9ل6ة) . 0 


1١؟‎ 


1١م‎ 


148 


لك 


>34 


1١؟‎ 


١ 


18 


لح 


شرل كتز الفوائد في تنويم الموائد 

رن عل (4620) قد عسل (4621) قراب 4812 1 فار ين 621 إل (4624) ىُْ 
غاية . 

)453 


مس (4625) 
تبقة اشيس 


ِمْخَدذ الخبز النقي اليابس أو الكعك م ناعم :فد 0 رطل 
منه نصف رطل فق العجوة : فتننع (4628) وكرسن الكعك الملدقوق . م 1 
يد ير واللوز 0017*) والفستق امدق فين 48120 ناعم (633ه) 7 وتسم 
محمّص من كل واحد أوقية فتلقّى عليه . ويؤخذ شيرج !604" , يغلّى على نار هادئة ؛ ثم 
يصب عليه . ولا ان 37م بمعك ين باليد حتى يختلط (4637) فيعمل منه 


َه 


0608 (9ذم46) 2464 (1دمة 5 : 
كبيًا كن عليه 6*0*) السكر 6410" المدقوق ويرفع . 


144) 
صفة!642*) حلاوة من العر 

تقلع نوى (00** الفر ويُرمَى في دست ء وتعمل عليه للاء *4*) حتى يترا ٠‏ ويل 
ويُصفى من 4047 ويعاد إلى الدستء 66 علب (4647) إلى أن در 
فإذا أردت عمله48؟*) حلاوة تعمل عليه العسل النحل والسمن وقلب البندق 
عا (4649) وعرديش] (4650) 4 أوغرله وقال: :ويطك بالك وماء 146517 
ويسمط اللوز ويصبغ بزعفران ويعمل على وجهه فإنه / غاية. 


45) 
ملحو (4652) |/ 35 


08 مق ين في الفرن لطيقً (655 , ثم يطحن علامة , 
وعد لكل 17 5 وطليك | لحلدوة (4656) نصفك ر شير (4657) ١‏ نم يعلق (4658) 
على النارء مض ع العيرب 46599 , م ل 15807 وتأخصز (4661) (كقة) 
الحلاوة ما نين ف اصنافها (4664) 1 6640م على النار مع يسير 
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الباب الحادي عشر فيل 
ماء (4666) . فاذا غلى على وطلع تلتي (4667) الدقيق الخمص ومحرك حتى تتشي (46683) مثل 
العصيدة . فإذا إ(و466) م تلقي عليه الشيرس 670*) | المعأسسل (لجو4) ومحرّك ؟ نم تلتي عليه 
ين ذلك (4673) الوق امزعفر سد الخشخاش المزعفر . وتلني عليه بعل 
ذلك الزعفران الول بماء الورد والمسك . ويحرك ويبطل عنه النار ويبرد ويوعى . 


46) 
صسنة (4675) ع .: مليح 


بؤخذ الفر وبع أقاعه ويغسّل م م يسمط اللوز ويجعل عوض 
كل نواة7**) لوز » ويؤخذ عسل النحل ويغى إلى أن ينلّف. ثم يجعل القر فيه. 


سين ته الس ليله 5 فإذا انعقد تَ 0 تتشت (4680) إليه ‏ يع حوائج 
٠‏ (4681) 
العليب وينزل 5 


الباب الحادي عشر 


في الحوارشنات (***2 والمعاجن والأشربة التي تقدّم قبل الطعام وبعده 


017) 
|! 0 / السفر ل 6840 

وصناعته (4685) أن يوذ من ماء السفر جل الاصفهاني أو البرزي اللذيذ الطعم العطر 
الرائحة جرء ٠‏ ومن 4 :السك الأييض النقي بوز ن (4686) ذلك » وس الخ (4687) الثقيف 
ربع جزء . وينعقد [5*88) 5 شرايا - 0 القوام وض حب أن يلق فيه قطعا من 

4 
السفرجل رقاقًا كالأهلة يني 4459) ذلك( 2*9 قبل انتبائه . وتعقده قبل (692*) 
اك قوام الأشربة . ومن أحب 694*) يرورم (4695) با (4696) الورد المذاب فيه 
ف له : 6 (هومه) .تب ١0.‏ 46992) إيل ؛ 
الزعفران والمسك. ومن الناس من يضعه (97 04 العسل فيكون ابلغ ع 
١‏ 5 4 0ت 

تنقية البلخم 5 ليها (4700 الأخلاط , ومنيم من د رالوجة) كيين الخل : 
وكين (4003] أبلغ ان : (4705) |( 8 47040 


1١ 


١6ه‎ 


18 


"5 


١١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


فين كنز الفوائد في تنويع الموائد 
48) 
صفة 24707 السكتجين العقد (4708) 
03 3 4 . (4710) الأ (4711) ةج 

وهو من أجود النقل 24709 على الشراب لأصحاب 4719) الأمزاس 247117 الحارة . 
وصنعته أن تعقّد الحلاب . وينقى (4712) ويلقى (710*) عليه للرطل ثلاث !24714 أواقق 
خلّ قيض 247157 صاني رائق . ولا يزال يعقد حتى يتسكر ويبسط على رخامة 24714 بعد 
نين ويسة ١‏ ' 


149) 
عن !(4715) / اقراص اللي نْ 

كن اك ة ويقوي المعدة . وصلعته أن تعقّد لخلاب ويرفع فم بعد سمه (4720) 
حتى يقارب ان 0-0 ويغرف عملعقة لطيفة ويعمل أقراضًا (4721) على 
البدوان !14772 7 فإذا برد ونشف يرفع (4721) يْ برئية زجاج ويستعمل . 


50) 
04729 لج 47257 


وعي اقنرافٍ السفرجل الميب 14520 6 وضيعتا أن يؤعطذ السقرجل اليد (4727) 
فيقطع وه 020 يد ع ودف يْ ان رخام و3 حب 
ويعصر!!”47) او و (4732) ٠‏ ويضاف إليه سنن تضمه شراب عتيق )4714 
را بي (4735) رساك بعد ما ينقع (4736) فيه7377*) تفل السفرجل يوم وليلة » 
فيطبخ على نار معتدلة في (4727) قل م قار عون ع 0 النصف. ثم 
يلنى فيه من لل المتزوع لرغوة أو السكّر مثل ربعه وينزل(4738) اا 


3 


)351 


ماهدةٌ (4741) 


صمي (4742) :رم بيل ودارصيئي وقرنفل وكبابة وهال وجورة (4140) | لعليب وسنبل 


93 


03 


04 


الباب الحادي عشر يفيل 
وقرفة وعود ومصطكاء وزعفران . من كل واحد نصف درهم . يدق جريشا ويطبّخ حتى 
/ تذهب بقدر**7*) العسل والسكر ويعطر اخدًا (ة474) بالمسك . ويرفع في إناء زجاج 
ويستعمل . 


52) 
صرف (4746) قات حشاضن ا 


وصنعته أن يؤخذ من -حمّاض الأترج47*7) السوسي فينقى. من القشور 
والعليك (4749) والحى (4749) ان 1 م حل للرطل مله رطلين سكر أو 0 
نحسب الاختيار جلابا : و نقتم ويعقد حتى يقارب أن يتسكر. ثم يلقَى فيه 
الحمّاض ويرك على نار هادئة حتى يأخذ 4752 قوام الأشربة ويرفع ويستعمل. 


53) 
صن (4753) كران لعون صفر جل (4754) 


يؤخذ السفرجل ٠‏ يقشر ويقطع وينزع حبّه ويسلق 759*) في ماء حتى يليّن وبنضج 
اس الداعه 0 فا (4756) بذلك الماء . ثم يتزع منه السفرجل 0 |! 34 ١‏ 
فإذا بقي (4758) ويام 24759 ألقيت فيه ماء السفرجل عقي الذي 3 فيه. ثم 
أعدتث (4761) الخل حتى يأنخذ وي (4762) فيلقى فيه السفرجل ويغلى غلية او غليتين. 
م ينزل 7ن عل (4764) الثاق “قد عليه لعونة واحدة 5 جين (4765) 
ويطيّب 24749 بماء ورد. 


54) 
مر (4767) يعون الأترج ين العلعام 

يؤخذ / قشر الأترج ويرمى في ماء وملح إلى حين تزول مرارته ويغسل بماء حلو 
ويفرش حتى ينشف ويقطع ويؤخذ رطل وربع سكّر ورطل وربع عسل نحل ١‏ تجمع في 
الدست ويؤخذ الرغوة 4769© ويرمّى فيه القشور ويؤخذ له قوام ويرمى ”7 فيه عند 
نزوله عن النار بل 047710 ودار فلفل 47720) ودارصيني ومصطكاء من كل واحد 


1١ 


1١ه‎ 


18 


5١ 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


ليل كتز الفوائد في تنويع الموائد 
ردي (4773) وى راهم #ععانة (4714) ٠»‏ وفلفل وقرنفل وجوزة :(4775) عليب وستبل وعود 
من كل واحد معثال (4776) 5 ويشضاف إليه مك وماء ورد وعدر خحام وعود 


(4777) : (4778) 
ر ويردع . 


55) 
صقة أخرى 

تستعمل عمّب 24779 الأطعمة الدسمة : كابلٍ خمسة دراهم : أملج مثله ؛ كراويا 
7 يل (4781) :5 انا 47820) عل (4783) ٠»‏ قرفة لف مثلهء» صندل 
مقاصيري (4734) لان دراهم : 7 قرنفل مدل (4785) هال يفل (4786) نب| : 
مغله سه برغل (4690) سن 1 مغل (4789) 5 55 ثلذائة وائنى 
عشر درهي (4790) 1 5 هندي ا و57 د 0000 حب رمان تمانون درهما . 
يسحق حب الرمّان والقر هندي / والزبيب بعد نزع حبّه ويضاف إليه درهم مصطلكاء 
ويخلط الجميع بخلَّ حاذق : ويلقى فيه ورق نعناع 47*77 مقدار ثلاثين درهما ويرفع . 


6) 
صن (4794) عمل الأترجّ 

يؤخل الأترج » يقشر ويقطع شوا (4795) ويقل بالشيرج (4796) ويشال . ثم يشال 
الدست على النار وبجعل فيه 00 أ 4997 5208 نحل و 0997 


ويقطلف 48000) وه ور فيه الأترج المقلي لل 8017 حتى يأخحذ قوام (4802) 
الأخترا 110 ويشربت الحلات ويعمل عليه اطراف ١‏ ص لعليب والزعفران رعو 
رجي 040فه) مصحون 40053) ومسك وماء ورد : ويشال ويرصٌ في الصحون ٠‏ ويرش 
عل 118091 |! 3 ويقدم . 


57) 
صغة 48077) م اللي نْ الت 
تأخين من ! 3 ما 2 كسس وي 0 ل سن يؤْخذ ل 4811) 
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الباب الحادي عشر يول 
4812) كنارء إلفك. (4813) تمل 4814 الى ل ل لي (4815) 
قوام جيّد من الفخن !11*14 . ثم مخطه من على النار وتضريه 
بدكشاب ©91*) خشب مبروم وتضيف إليه ماء الليمون الأخضر بقدر الحاجة . ولا تجعل 
الليمون فيه إلآّ وهو على العلين9177*) . وتضربه بالدكشاب !4515 , 


058) 
سه (4819) ليان 94820 فر جل (4821) ٠‏ .+*(4822) أخرى 


يول 483 / الليلاب ويضاف إليه وهو على النار ماء السفرجل لكل رطل أربع 
أواق 0 يجعله به ل (4825) 0 تأخيل ل (4826) قوام » عط ويجعل 1277 


يسير من المسك . ويسحق قليل سكّر ويرشٌ 248280 عليه ويضرب ويشال . وإن ألقيت 
عليه المله وهو الي 53 فهو اجود. 


59) 
صن 4830) سفرجل مطبوخ يسكر 

بؤخذ السكّر (4801) الطيّب فيعقد 4*2 جلابًا ويلقى عليه السفرجل القصبي 
مشْمّمًا منظمًا ويُلقَى على السكّر (2*831. ولا يزال يطبخ على نار هادئة حتى يحمرٌ الجلاب 
مثل العقيق» ويصير له قوام غليظل وينضس (4811) السفرجل سد وكلما 


4635 دعا(4836) ٠‏ 483) 242638 1 
نضج ” ونه يا يشيله. حتى إذا قرب 248077 من النزول عن !2*8*8 النار 


1 8 8 ل (4839) -”((4840) اميه ا ل خا 
يلقيه فيه ومتى عمل سفر جل بزري يتبرا ويتلف. وإن اردت أن 
تحرضه !4541 بماء لون احضر فافعل وإن أردته ساذجً (48*2) فافعل وإن دققت (4842) 

5 فى 2 5 53 
من ال 0 جل وأخيذت 4844 ماءه(4845) 5 فا ١‏ قْ الجلات فانه 
أبلغ (4847) واجعل الكل ين عند بزل 43451 ماء ور ل 


)60 


صف (4850) ٠.‏ شراب الحمّاض : ة أخرى 


يؤخذ حمّاض الأترج / في شهر طوية» يستخرج شعيزه بسكين خشباء 
فإذا استخرج نواه 248517 يجعل فيه أوقية سكر لثلاً يصير مرّا(ة485) , ويشال بعد ذلك 


١ 


١6ه‎ 


1484 


"١ 


١ 


1١ 


١6 


18 


"5 


نضل كنز الفوائد في تنويع الموائد 

الحلاب البق لذكقه) على النار إلى أن أخول (4854) قرام  )4855(‏ ويضاف 24859 إليه 
من (4857) السفر جل 48587 المتقدّم ذكره لكل رطل أربع أواق سفر جل 859 حمّاض 
بالحروي . فإذا اختال 24860 معه وأخذ قوامه يحط من على النار ويمسّك ويشال في 
الاناء (4861) . ولا بمسّك بعد ما يصير في الاناء وهو حار. وإن 862 ف الشمس 
حنى يبرد » كسد ين ويلصق جوانيه (4865) : وكذلك نض (566*) 


م 9 


5 ف ١‏ الليخوث السفر جل (4967) المك (4868 ١‏ 


06 
صفة 4869) شراب الليمون السائل 


تجعل الحلاب المنقى من وسخه في الدست » وتأخذ له قوام وتضيفه 24879 إليه يسير 
لعون ؛ مقدار ما يظلهر فيه طعمه من اليف ويشال. 


62) 
مد (4872) شراب التوت 

يؤحذ التوت الناضج ؛ يدق في الماون48720) ويصفى ماؤه» ويجعل لكل رطل 
جلاب أربع أواق ماه 5-6 ويؤغيل له لشن 
063) 
صن (4875) شراب كتجي"' 1 

يؤخذ / الحلاب المثقّى . تضيف إليه ل المّر الطيّب وهو على انار إلى أن 
ان المرار: ج487 والقوام ويشال 1 وكذلك البزو 0ن تضسن (4880) إليه 
اللجلاب وماء أصل 02 ين والبقدونس والمندباء والرازيائيج (63») الأخضر: 
و 510 0 يدق الجميع ويصفى ماؤهم ١‏ ويرمى على الحلاب وهو على 
النار :2 لكل رطل جلاب أوقية ماء سين ست الذي (4886) 
ذكرناهم (4887) 1 
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الياب الحادي عشر يفن 
64) 
صر (4888) 5 جبير رماني 


تعمل (4889) ب (4890) الرمّان الحامض لكل رطل جلاب أربع أواق ماء 
رمن 4591 1 يضاف إليه سي ف الدست وتأاشذ (4893) له قوام (4894) 


: (4895 
ويرفع (4893 , 


05) 
مان (4896) شراب 5 5 المنعئع (4897) 
تأشيل الخلاب يعد حله ونشاوته ويعصر له من ماء الحيصرم أريم (4898) أواق لكل 


رطل : وتأخذ حزمة نعناع أخضرء تمرك الحلاب بها وهو و على النارء وإن شعت 
فارمها (4899) ىْ الدست إلى ان تخرج خاصيتبها ود تشال 01 (4900) م إئاع (4900 . 


066) 
ف زا0وهة) شرات التفاح 


تأعيز (4902) الجلات وال لتفاح الأخضرء يرق (دموه) ونستخررج ماءعة) 
وتضيفه إلى الحلاب وهو على الثار : لكل رطل جلاب / أربع أواق ماء تفاح » وشراب 
السفرجل مثل ذلك » ويشال يعد ان يحل قواينه (4904) 1 


067) 
ضير (4905) ا الورد 
5 ويلمى ين ركه ء وترمي عليه لكل رطل جلاب ورق مانة وردة 
حمراء) ويغلى إلى أن نخرج خاصيته لملى ين الرزل 1017 تيل الخجادب 
المصفى إلى النار حتى رأعول (4909) ياف 4210 ويشال . وإن كان 5 غير أيّام الورد 
الورد الأحمر العرائي اليبس (!!249 ٠‏ يبل بالماء , إلى بكرة 249120 » ويُغلى 
الطري . يؤخذ الورد حمر لعرائي اليابس : لوك 7 
على النار جِيّداء ويصفى ماؤه . وينزل على الحلاب إلى أن يأخذ قوامه 


1١ 


١م‎ 


18 


لضن 


1١ 


1١ه‎ 


18 


لحا 


لايل كتر الفوائد ي تنويع الموائد 
68) 
صة 14914 شراب الورد المكرّر 
إيقرط ورق الورد وتنزع أقماعه الو 8 برنية » ون مام حا 4916 
علانا جتداء وسكت عليةة فى النرئة وين فه!7 !249 ماعة . م يصفى من ورق 


الورد : وبرفع 00 الماء على الثار. فإذا غلى 000 على برنية أخرى فيها ورق 
الورد مثل ما عملت أولا: وتعمل كذلك ثلاث مرا تَ 04920 ٠‏ ثم تأخيل الماء الذي رددنه 


على الورد وتضيفه إلى الحلاب وهو على النار ؛ 1 / أن يأخذ قرامه 249210 وتنزله. +97 


09) 
صفة (4922) لعون سفر جلي 

جزء (4923) ما (4924) 90 وثلث جلاى 249260 , 3 فيبما إقطع 
ترج حتى يقارب النضج ٠‏ ويرفع إذا ١‏ 02 قوامه : ويضاف ال لانن 
المجموع أ اوقيتين ماء لعون. ثم تعاد قطع السفرجل » ويصلح قوامه » ويطيب عسك 
وزعفران وماء وردء ويرفع ويستعمل. 
70) 
صفة973*) أقراص الليمون المتَخذ للنقل لا غير (4925) 

لكل رطل جلاب ين 4930) أميل قراب (4931) غلبيل (4:32) ولمونة معتدلة لا كبيرة 
ولا صغيرة » ويضرب بالدكشاب حتى يبيض ويعمل في القوالب . 


0071 
249021 عقيد الغر هندي 


يوذ 00 الغر 91 أوقية » في 5 40367 , 
بنقع عات ع 


مآ فيه | ين بكر 5 و بعمل 00 قل در برام على نار هادئة : كيين 


0 0 بدهن لوز. 


07 


08 


الباب اللحادي عشر طن 
72) 


صفة!؟***) جوارش الاترنج 


وهو معتدل في الخرارة واليبسء يطيّب ©**24 النكهة ويعطر العدة ويقويها ؛ 
7ن الصتم + ين الرياح ؛ وينفع | أصحاب الأمزاج / الباردة » ويقطع 

٠‏ ويضر أصحاب الأمزاج الحارة . وصئعته 24949 أن يؤخذ ظاهر قشور الأترج 
ف صغ** : وي يللاه عشرةأام » وير عله له كبو مر حنى زول 
مرارته وينشف . ويطبخ بما يغمره من الماء والعسل حتى يلين » ويطبخ بالمصطكاء (4951) 
في طبق عيدان حتى يتصل ماؤه . ويعقد بعد ذلك بعسل نحل منزوع الرغوة » للرطل 
اثنان 49520 , ريثر عليه الأفاوه (4953) » وهي فلفل وزنجبيل ودار فلفل وقرنفل وجوزة 
عليب 4954 وسنبل وقرفة وكبابة (55**) » أجزاء متساوية وعود نصف جزء؛ ومسك 
5258 الاختيار» وزعفران ما 1 5 نِدَق ول ا 1 (4957) عليه ويخلط 


1 (4958) 
جيدا ويرفع . 


73) 
ضغ لوكوه) وا رفن التفاح 

معتدل ٠»‏ يطيب لجيه ويعطر المعدة ويتوَي 27 ل القاب ويزيل 
البخار (61و4) رفع أصحاب الأمزاج (4062) الحارة . مني (4963) أن عون (959 
التفاح العطر إل 4969 ويقشر ويقطم وينقّى 2*9 من حبّه: ويلقى عليه ماء ورد 
وخ وماء لسان الثور 9470© ما يغمرهء ويطبخ في إناء فار أو برام حتى ينشيف الماء / 
من عليه . ويلقّى في قصعة خشب ويبرس 068*) جيدًا» ويعقد بالحلاب » وينثر عليه 


5 595 3 37 0 (و6وة) 
بعد عقده عود وسنبل وزعفران من كل واحد جزء ويدق وينخل ويضاف 
لذلك. 

074) 
جوارش السفرجل 


4 


-- 2 ل 53 | .- ١‏ 
معتدل ٠.‏ يقوي المعدة ويشهي الاكل ويعوي العصب ومع نس لاستمراء 


1١١ 


1١ه‎ 


18 


"3١ 


1 


1١ 


14 


لا 


3 


ل كتر الفوائد في تنويع الموائد 
ين البشرة ويحبس الطبع . وصناعته : يؤخذ السفرجل المختار . ويقشر 
ويقطم سكين غير حديد . وينقّى من حبّه ٠.‏ وينزل في دست فخّار أو برام : ٠‏ وبلقى 
عليه ما يغمره من ماء الخصرم وماء الورد . ويطبخ بخ حتى ينضج وينشف الماء ودلقئ' في 
ل 5 ين ٠‏ ويعاد .497) ايد الدست يعد ل (073خلاى, 
ويعقد بعسل نحل منزوع الرغوة مثل وزنه. فإذا انتهى في العقد. يخلط معه 
الأؤاءى دوم د ع 30 ترنالي 0493 وييرنق راق مكيل 
000 ومصطكاء وزعفران وعود هندي وكبابة وانيسون 24979 أجزاء متساوية . 
49800) ويشكل وستسيل ٠‏ فاذا انتهى ببسط على رخامة . وبقطع رر لمةا 
09 فرق الأتر عون ااي يون أوافي الجا 49850 , 


0075 
-() 5 ]ع (987ة) 


معتدل . يفرّح القلب وبطيّب النكهة ويقوي المعدة ونجيد !21988 المضم ويشهي 
الأكل ويحسن الأخلاق ويزيد في نضارة الوجه ويصني الذهن 9*9 ويعدل الطبع 
وينفع أصحاب ين . وصنعته : تأصل (1ووة) تفاح وسفر جل وورد مويق 9 
كل واحد جزء . 0 التقاح والسفر جل ان يا لذومه) م 
وتنشافي) (5ووه) 7 ضش 1 ولف 9 (4997) 1 برام أ و كاز ما 
يشم هيا (4998) ف فاع الورة وماء الحصرم وناء 58 لين وخل وار الات 
عتيق أجزاء متساوية. ويطبخان بنار هادئة حتى ينشف الماء0"9'7) . ويُلقَى في 
نم9091 مير أو عشت ويفنافك الى ذلك الوزة انع ٠‏ ويخلط الجميع 
ين ف يي فراش ل أن حجنا 150047 ويعاد إلى (05نة) | قد 0 ون للف عليه بوزنه 
جلاب عاقد ومحرّك حتى غيل (6006) الحوارش حدها (5007) , 1 عليه الأؤاىى (8ناهة) 
تحسب الاختيار على قدر الأمزجة مثل العود والقرفة والنعناع والزعفران 909؟) المسك 
وجميع ما تختار / من أنواع الطيب. 


)6 


و (5010) جوارش الحزر 


08 


00 


092 


الباب الحادي عشر 14١‏ 

حارٌ: ينفع أصحاب الأمزجة الباردة والأبدان العليلة!1!"* : وهو يقوي 

الباه (5012) وييضم الطعام ويقطع البلغم ويضرٌ أصحاب الأمزجة الخارة والأكياد 
الملتببة . وصناعي (5013) أن ين الحزر الطري الأخير ا 
وينحت 250149 ويقطّم (5017) أصغر ما تقدر عليه» ويلقَى في قِدْر برام أو فخار 
0 عليه قليل عسل وما ين من الماعء ويطبت (5020) حتى يذبل 
ويصفى على منخل وينشف لقنا لسري 17711نجي 50127 منزوع الرغوة » 
وبعقد حتى يأخذ قوام الموارش ويخلط معه الأفاوه!02" وهي فلفل ودار فلفل 
وزنجبيل وهال وقرؤة 23024 وكبابة وسنبل !9*0 وبسباسة وخولنجان وعود 50*6) 
وزعفران ومسك بحسب الاختيار: ويرفع في إناء زجاج ويستعمل منه وقت 


الحا حة (5027) 1 


77) 
٠. 5 5‏ 
جوارش 0257 ( الل نْ 


معتدل في الحرارة إلى اليبس وهو من أنفع الحوارشنات 20929 . يطيّب النكهة 
وبقوي ال 00 وينم (5031) ا 021 ويزيل ين والملوحة من الحلق 
ويصفى الصوت ويعطر المعدة / وتنبّه الشهوة وتسكن الغثيان 004؟) وتردع 200050 النيء 
وتعين على الاستمرار وتقمع 2006 الصفراء ويقطّع البلغم ويصفى الدم ويقاوم السوداء 
ومن 07 السموم ويشد القلب ويفرح ال 0100 ويزيد قي زملائة (5018) الوجه 
ويبطئ بالسكر 28039 وينفع من الخار 5040 ويفتح السدد ويفش الرياح ويشهي الماع 
وبقوّي الصلب ويضرٌ أصحاب الأمزجة اللحارة 259410 . وصنعته أن يؤخحذ من الليمون 
الي 207 الأصفر ا هن واحدة واحدة 25044 بالعجين المختمر 
ويصنّ في طبق محاس أو59*5) مقلى فخّار وحمل 25040 في أسفل التثور إلى أن 
001 العجين ويتورفة. م يخرج وتصير (5048) عليه حتى يبرد ويعرى من العجين 
ويشقق - 5 حيّه ويدق ىُْ جرن : تي عمتزا (2)5049 ين مع 
0 3 00 7 (5055) 

البامل- (50951) رودل 139540 ند ل (054؟) بوره مرثين سكر عماء ورد 
ويعقّد بعد تنقيته إلى أن ةا ويرقي انك بي (5058) أن 25059 له ولا تزال 


,100 000 ان البرام حتى غيل قوام 7 سند وينثر عليه الحوائج / 


1١١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


3 


1١ 


1١ه‎ 


18 


لا 


ذل كتر الفوائد في تنويع الموائد 

مم ا لذن ساو« سيف 00 55 5 . 3 506 
المدقوقة المنخولة وهي قرفة وقرنفل ودار فلفل وجوزة طيب وسنبل وكبابة وساذج ” 50 
هندي وبسباسة وهال :وكتولتكان وانعيون (5064). ونانخواء 00057 وَكُمَون كرما وغود 


وزعفران أ جزاء متساوية على ما تختار ويعطّر بالمسك ويرفع في إناء زجاج ويستعمل وقت 
لماي 606 


8) 
جوانة ‏ 50877 العود 


0 و ء (5069) آز ل (5070) متزوع الأفاع مثقال . سني (5071) عصافير: 
(5071) 
ركبّاش قرنفل وهال وجوزة طيب من كل مثقال . ومسطكاء وعود هنديي2*9”!7 من 
كلّ واحد درهمين. قاقلة وطباشير !72*؟) من كل واحد درهم؛ تدق الجميع 
ناعم (977؟) ويعجن بعسل منزوع الرغوة وجلاب نصفين بالسوية. ويؤخذ له قوام 
الجوارش (5074) ويستعمل منه نصف دزهم إلى درهم. 


9ت07) 
| 50731 ال 09767 

0791 المعدة وكدارها : كن ال رياح الباردة الغليظة تأعل (50784) هال 
ودار صيني ودار فلفل وجوزة (5079) ون . قن كل واحد درهم . اسارية وقرنفل 
وزعفران من كل واحد نصن (الاناك) درهم . عنبر 301 سك (83ن50) من كل 


واحد / دائقين. سكّر مصري رطل 2*8 . يعمل كا يعمل الخوارشنات (5985) , 


030) 
صن (5086) جوارش الكمون 
يحلل الرياح الغليفلة (5087) ونجود ا فضم ع 131 اوجاع القولنج الكائن . (5089) 
عن الربح والبلخم ؛ ويسهل إسهالاً خفيفًا ونحدر الغذاء عن المعدة . وينفع (5090) 
60 الحشى 003 الجامف ن ويدفع مضرة ة الأغذية الباردة الغليلة . يؤحذ 0 
كرماني منقوع ني خخلّ خحمر قدر!7؟"* ماثة درهم . وزنجبيل وفلفل وورق سذاب بمحفف 


10017 


101 


الباب الحادي عشر يقال 

من كل واحد !2504 ثلاثون !28995 درهمًا !0*9 . وبورق أرمني عشرة دراهم . تدق 
0 > سرام 5 ولف 2 الاللة ‏ 5 500 5 0 
الادوية وتدخل وتعجن بثلانة أمثالها عسل نمل ( منروع الرغوة : ويرفع الشرية منه 


ين ١‏ ربعة دراهم إلى سبعةٌ , 
0801 
عش (5099) 


معجون النارنج 
00 8 : 2 - *(5100) الى ع | اأسمة 
ترج قشر النارنج وينقع في الماء المالح ويغير عليه كل عشرة ايام او اكثر 
- 4 - 0 5 5 
راق أو 5102) مِرّتِين (13103 بوي اك مرارته 251959 . ويعاد فيصلق بلماء 
إلى أن عو (5106) الي قدو (5107) الباقلاً , ود 95 (5108) 5 ن١!5109)‏ 3 


./َ 


5 بكل من ب>(5110) 2 قشر النارنج م: مين ٠لااة)‏ عا )511١20‏ .يقل لجر / إلى ان 
06 شراب الليمون : ويرمى عليه المُشر . ويطبخ إلى أن يأخذ قرام (5114) 
ا 0 ١‏ عليه الزعفران والأوتوع 141 51) بقدر (51!1!7) حاجته )51١1١8(‏ . وان 
: 0 (5121) 
أردته صحاحا (19!؟) فتفور راض النارجة وي 510 ونخرج 56 121 ما 
كيك سن وتنقع 8 الماء المالح إلى أن ال 1 وتغيّر عليه الماء 
قشف ؛ ويصلق بعد ذلك في الماء : وينشف في الممواء ويعمأ لمعل الب إلى ان 9 
بأخذ قوام شراب الليمون . قرتى فيه قشر النارنج ويضلق إى أن برجع إلى قوام 
الأول 1357 فيشال في المواء إلى أن 5 ان 5 يعاد تأخحل ١‏ | 14 عا 1 
)51١30( : 3‏ 
صفة جوارش النارنج يت اه 00 . ويكون فيه 
أفاءه (31!ة) ١‏ وبملاً قشر الثارنس (5132) من ابلنوارش انلكا وى عليبا غطاءها 
7 | (35١؟)‏ لا ل ديق وتأعيد قرام أقراص 2 2 . (5133) 
كا 
بالكقات. إل أن 1013 نووكت 8139 البارتج: يتللف 1400 


2) 
مش (5141) معجون الزنجبيل ال 5 

تأخذ العسل الصائي فتغليه على النار إلى أن كك ينزل على الأرض . 
سن ويعارح عليه مض كل ان 1144 اننا ن51471) سد . 


١ 


1١ه‎ 


148 


"١ 


3 


1١ 


1١ه‎ 


14 


لح 


1414 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
يصب 31*99 على بلاطة / مدهون بالشيرج 9؟1؟) . إلى أن يبرد ويشال وبقصر مثل 
الناطئ (5151) على ان ىْ الأحتاق . 


)003 


وإن أردت54!؟) معجون عود فتحل السكر إلى أن يأخذ قوام السكر 
القصف (5155) ٠‏ وينزل من على النار وتضيف اليه الأفاوه(3156) ٠‏ وتشصره إلى ان 
يفت 51577) ويصر على يلاطة مدهونة بالشرح (3158) ويشعلء . 


_- ا 
)0 
اج (5159) تين الزنجبيل الفا ةا 
57 زبدية ماء ويرمى قا الرضبيل :ويساك فى ساعنه وق 01417 .وير أي 
الماء (5162) خمسة أَيَام إلى أن يلين . ٠‏ فيشقق قي 630 31) ويخرط ٠ )5١64(‏ ويعاد إل الماء 


يومين . ويشال ويعصر في قنينة !25165 ويثقل 144*) بحجارة : ويحل له الخل لكل من 

(5163) الزنجبيل من +(5168) 0-00 النكرء 5 الزنجييل 5 الخل قبل أن 
سر 139 و بخ على نار ليّنة إلى أن يصير في قوام شراب الليمون الرقيق . يشال 
تلت على النا 0000 0 هر في الدست يوم وليلة ورين 
منه» ويعاد ويشال من 51790 على الا وعيل لكرة من 01760 الزنجبيل مَنْ من العسل » 


ويغلى إلى أن يدخل في قوام اللو وهر راع كبراجه اللبمزت القوي : يشال / من على 
النار ويخلطل بالدكشاب 5 الدست وتمالاً به الأحقاق 07 


085) 
صفة(179؟) معجون الكمّون 
٠.‏ 4 2 
ين العس( 5 يغلى على النار وجمع له الأؤاره (80١؟) ٠‏ وهر لكل من من 
العسل عشر: ١‏ دراهم كمون و 314 درهم من 
ا 1 4 ويغلى العسم إلى أن يقتصف 51860) او أقل من ذلك (5187) 
وينزل 188؟) من على رين له الأفاءم (5190) ان 
)5١92(‏ 
حون . 


101 


102 


102 


الباب الحادي عشر دل 

056) 
صن )51953١‏ معجون يان البرّي وهو الشقاقل 

يؤخذ الشقاقل : ب لقداة دقن في ماء في جرّة فيا (5197) ا 
فها ء ويبيتها في الفرن . وتخرجها ثاني يوم . فإن بني !28198 عليه ماء يصفْى 20199 ويبرس 
قراس رخحام (5200) لكام 2027 عص | (5201) و (204قاني 
لس العسل على النار ولكلّ من من الشقاقل مئين عسل . إلى أن يأخيل (5206) في 
قوام (5207) شراب الليمون القوي ؛ ينزل سه النار ويكون عنده (5209) زنجبيل 
مدقوق لكل من 219؟) من الشقاقل خمسة دراهم ؛ يخلط معه!!20"» قلب اللوز 
المسموط المبروم . 


)07 


)2 


صعه معجونٌ الحزر 


للا اله 3 *5211) (5214) #|(5215) 06) 6 
يؤخذ الحزر ويقشر ويك ويعصر عصرا جيدا ٠‏ ويؤاحل 

م “(0صدو ثم ع ده عرية(5218 .52191 
العسل : لكل من 7! منينَ ونضصفء ويغلى 152195 ويشال ويؤنحذ 28219 / 


الحزر بعد عصره فيجعل في الدست بلا ماء » وينشه 17 ويه (5221) عليه 
العسل ويطبخ إلى أن يأحذ قرام (5222) وينزل 45222 ويحطً عليه الأفاوه 52240 , 


08) 
صن (5225) 


معجون النعناع 
يؤخذ السكّر يحل على النار ولكلّ نصف من من السكّر من من العسل : ويخلط عليه 
7س على الئار إلى ان ياخذ ا 5 رس فيه النعناع (5328) 
مفروكا 25229 ويغلّى عليه ويطفّى بقليل خلّ ساعة بعد ساعة , إلى أن يأخذ التعناع 
واب 5219) 1 ويشال عن الثار يبيل (5231) ما (5232) رض عليه الأو (لنقكا, 
9 ) 
نه (5214) : اله ج| 
1 1 (5217ة) 
يقطم 333 عن العم 1 


1 (5238) جيدًا (5239) 5 


1١ 


1١ه‎ 


18 


1١ 


1 


١ 


1١ه‎ 


18 


3١ 


5ك كنز الفوائد في تنريع الموائد 

3 لع عسل لكل من ملين. ويغلى على النار إلى أن يوحن 25240 قرامه (5341) 0 
525807 تفضا لله الفتدل "القضون (5242) ٠‏ ويطبخ على نار لينة إلى أن 

0 فوا (5244) | (5345) 6 فيرف 000 وني الأؤاوى (5247) ويرفع . 

)0 

صنة (5749) معيجون المصطكاء 


ع1 الك كر يحل على الغا (5250 1 ل اك باكيك قزاهه )525١١‏ . وبعقد (5252) 
عن 52521) 7211 ٠‏ على بالاطة 75 ا 
المصسطكاء / ويلقى عليه 0 لماء 3 ويقطع . 

09 
صن (5258) ١‏ نْ ال جل 


(5259) ف (5260) 0 * 1 0 
يوحذ السفرجل ٠.‏ يقطع ويشعقى وينقى ' ٠‏ ويقطع 
٠٠‏ (5262) ما (5263) م (5264) | - كيين 12 على (5267) 


النار ويغمره فى (5268) الملء (5269) 2009 إلى إن وبا (5271) 


الماء (5272) يي (5273) به 00 ويدى ا ثاعمًا . ويصفى سس 


7 ويؤخذ العسل النحل 0 رغوة تدء 1 السفر جل 


المذكور 527972 1 و5 عليه إلى إن يعقد ا 3 7 


 «‏ # او« 


5 (5282) (د528) معن : 5 : 0 
بالآفاوه وهي قرنفل وهال وسنبل ودا رصيني وزجبيل وزعفران . 
سن أعل (384؟) 


الباب الثاني عشر 
في عمل الفقّاع (5285) 


الفمقاع العخا من ال 82489 0 |! (5298) ويصدع 


ورئة . (5289) 5 او ٠‏ وهو ا رملة 0291 تأثير (5294) | 2 
حم 2 و « 


103, 


103 


1047 وا اد د / متَطّص 30ة؟) وقليل حب رمّان وقشر 


الباب الثاني عم 1 


--5 ال ء ويذهب 86 (5295) المعدة . 5 ب هر عو الخواري (5296) 
0 فيه النعناع الكرقان اه والسذاب فأصلح من الخد من 
دقين (5298) العريم 00 فلن جد لا ووفك . (52909) ولا 50 1 


00 
)5301(-٠‏ 0 ى ” (2سذة) 
صشة عمل فقاع خاص 


يل 30007 و لاي / د تضاف 0 8 حسة أرطال 
ماء ٠.‏ ويضاف اليه أ اين حب رمّان . ويجعل اح ةا أواق ع (9لا53) 
سكن . م برس هرسا جيدًا وبعصر فيه عون م شن وهل ف اعسوم 

ا لاه 56 2 اذة) بسك . وبملاً منه كيزان 01) الماع (531) 000 
مأء بارد 15 وليل اذا لين صسكوين بد ش 


)0 
صن 16ذ51) فقاع آخر 


(5317) عاد(8اذ5 8 
تنقع لكل كوز وزن درهم حب رمان . ويمرس عشية !28318 ويلقى عليه 
عشرة 2 سكر ويوعى ويعمل فيه عود سذاب ونعناع ويعليّب بمسك وماء ورد 
(5110) 
ويكبب : 


0) 


صن (5320) فاع 5321 


آخر شعيري مدخور 


بتّى (5022) ويْعِّف . ويضاف إليه دقيق الحنطة مثل مرّتين بالكيل. ثم يجعل في 
خحابية . ويؤخذ قدر سن يُغْلى في (5324) ماء ع يشت غليانه 00 ْم 
يقلب في الخابية ويغم (5326) لثلاً يخرج بخاره . ثم يُغلى ماء أ آخر ويقلب فيبا كذلك 
إل (5327) أن (5128) عر (5329اي د لانة يام . 000 بفتح . ده 


ما رائقًا . مك كه ها ا:شقت رف فيه باع (332؟) واعصر عليه ول ندا 
(5337) 


1١ 


١6ه‎ 


18 


لح 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


ل كتز الفوائد في تتويع الموائد 


الله ن (5338) 1 ع (5339) ا 1 وان اما يسكر او 55 او 
4 8 54 (5343) 5 514 - 
1940 ويك لقان نولا الخابية فتقكب فيا ماءٌ بارد بقدر ما 


لديا عت أننا ب 0 الأول ولا تزال تأخذ منبا وتعيد إليبا حتى 
تنظ 2334599 ما في قعرها قد صعد | أعلاها فتجدد*0؟) ها عملاً آخر. 


)0)25 


4) فتقاع ون 


رغيف حارٌء ينقع في أوقيتين ونصف ماءء ويُطرح عليه نصف رطل 5349) 
3007 وعشرة دراهم ملح اندراني شتحوق. 'ونضت ان حامض 
وسفرجل 15052 . بمرس الخبز بالماء ويصفى ويخلط بالماء 27022 والسكرء 
ورلقى 1058 عليه سكر 48089 ومصطكاء وجوزة طيب وزعفران 5050 ويختر 
ويستعمل . 


)6 


-شظ) 


ض (5358) 


فقّاع آخر 
يؤخذ 21359 ثلاث أواق سكّر ومثلها حب رمّان وثلاث 25099 دراهم فلفل . 
ونان لهذ و0 وزيا 992 وأوقيتين نأء نويرف 00 . تمل الب 
ران في رطل ماء وبمرس حتى فرج 18060 خماضيته ويصفّى 0050 من الغربال 0907 , 
م يذاب57) السكر في رطل ماء. ويدق الفلفل / في الصّلاية وينخل . 
ويجعل (25368 في خرقة مربوطة ومعه جميع أطراف الطيب مسحوقين منخولين. ثم يجعل 
مقدار عشر فصوص كعك. ويصحن الجخميع في صلاية تجعلهم ني !209 

صرة 1379 , ثم تخلط السكّر والحبّ رمان ونجعل تلك الخرقة فيه حتى تخرج 
خاصّبته . ثم يُلقى عليه نصف ما عندك من ماء الورد والمسك . ومجعل فيه عود!!527) 
14 ا ىذ (5174) الكيران (5375) بل يرل (5376) فيا مكانًا 


نت ند | ١‏ 


104 


105 
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الباب الثالي عشر 146 
057) 


صفة 53780 | 


5170 
( ١ خرى‎ 


يؤخذ رغيف حار فينقع ف شيء من الماء بشدر ١‏ الحاجة . ١‏ إن ن اردت نصف رطل 7 
أقلّ أو أكثر. وتطرح عليه شيئًا 25080 من السكّر قدر نصف رطل وعشر دراهم ملح 
ال ١‏ ورطل و: (5382) فاع 0 يك أو حامض . عرش الخبز في 
الماء ويصفى بماء الرمّان. ثم يطرح على الماء354؟) شيء من السنبل الطيّب 
وال لكاء (5385 وجوزة 5380 1 عتر (5387) وسذاب - | على و هأ 

اه (5388) ماء ال مار: 1 
ف مي ل م لويرب ل ار ماء الرمان بل بما 

٠ . 12000 7 2‏ ماء الما 
الليمون . وفوم بالسكر لجسب | (5189) يكون 9 : / وإن م يكن ما الرمان » 
فبئقم (5291) حب الرمان السحار: ىَُ (5392) 1 ٠‏ فهو 3 191) الخرار: 9 ود 5 العطء 
وينفع الصغراويين والحمومين عا 7 قرم [5394) يعملونه بدقيق شعير » وهو خخطأً 
(5396) : وةك) ص بزس (5398) 

فليجتنب 253959 ما أمكن . فإنّه فيه ا لم تذكر 1 


08) 
برج (5399) فققاع ا 

ثلاث أواق سكّر وثلاث أواق حب رمّان وثلاث دراهم فلفل وعصفور ”09 
زنجبيل (5401) وأوقيتين ماء ورد وقيراط مسك . . تحل احب رمّان في رطل ماء وتمرته حتى 
يرجع اا وييخر سو (5403) خاصيته وتصفيه ف الفيال 097هة ٠‏ ثم يذوب السكر قُْ 
رطل ماء» وتدق الغلفل بي صلاية د ناعمًا وتدخله ؛ وتجعله ف خرقة مر بوطة : وبجعل 
معه أطراف الطيب منخولين. ثم تجعل معهم مقدار عشر 499'؟ فصوص كعك وتصحن 
المسميع في في الصلاية وتجعلهم ف ةا ىُْ اند خيرقة ثم تخلط السكر 26 
الرمان 1 يك (5407) الخقة فيه حتى يخرج ا 154017 فيا . ثم تلني عليه 
نصف ما عندك من ماء الورد 254998 والمسك 19**) / المذوب وتوعيه في لكان 
الضا ب ولسوا 51 0 ما بقٍِ هن ماء الورد والمسك . وتحخلى 


5 - . 66 21 
ف (5414) قليل 1 فهو ( غاية . 


١ 


١ 


18 


حم 


325 


1١ ؟‎ 


١ 


18 


5١ 


>32: 


اليل كنز الفوائد في ننويع الموائد 
25) 

:2 417؟) إكان سات 
صفة فماع خخاص 

معن كت أواق 34 وقلاثف ه (5418) أواق عن كان 417ة لدي 5420 دراهم 
أطراف ليب ومثلها فلفل وعصفور زتجبيل (21**) وأوقيتين ماء ورد وقبراط مسك ؛ حل 
حب الرّان في رطل ماء . ونمرقه حتى يخرج (1429) خخاضيته وتصفيه من غربال ٠.٠٠٠‏ 
م تذوب الت في رطل ماء وتدق 25*24 الفلفل في (١‏ لدي (5425) 0397 
فى (5427) 000 يُْ شرو (5429) . وتخلط فك والحب :وما و ادم 
زه (31هة) ف (5432) 
بلك ا ل . ثم تلتي عايه نصف ما عندك من 
الماء ورد 3 ليذب (انهة) ٠‏ وتوعيه في الكيزان الضارية . وتختمهم 0418 


ست الورد المكله (5436), ونخلي ابن لأسن 6 ديات فإنه 
اك غاية . 


0400 
من 5441) فاع من نأك ار 32 


عل عقرة ف (443ة) الرمّان ن (5444) اللثلن (5*45) | امن (5446) 3 
ويُعصّر 0 سنن 3 ةع ويطرح ةا سن / كرفس 5 وباقة 106 
سذاب وباقة نعناع وباقة طرنخون 254*509 , وتدق سببلة (451*) من سنابل الطيب 
قرنفلات ول ب (5453) فيه 059 ! لكاشم من مسك مقّدار نصف 
حمة أو أقلّ : وتطرح فيه السكر » وتسد رامنه ويترك زياد (5455) نرج رائحته بحخرقة 
ينف : صفيقة (5457) ا بكاغد من غدوة (5458) إلى ل 373 إن إلى 
الصبح نه في 25401 غاية الطيبة. 


)40 
صشة افسما 

10106 . 75 (5462) 5 9 .0 1 م 

يؤخذ وعاء ضاري ر مستعمل . نجعل فيه لباب كاج ابيض وتقلب عليه ماء 
حار وشبيء من 0 الفقاع 1 العشاء إلى بكرة 5 وشحرك الماء (5463) 1 أ “8 


1000 


107 


الباب الثاني عشر ليل 
يه 0 عس ولا سن أصلاً . ويؤحدذ راكقد 5466) ويصفى ف راووفق 
ف 05467 اعم (5468) 
ريع كر وينها ا ا ل ع 
4 
بالأقسما ان وهال ون قرنفل . 9 5( عد١‏ 700 5( هذه(5471) الفاكئة 
0 7 > (5472) نر . (5473) 5474 
أطراف الطيب يسوّده . وماء ورد. ويرمى ال من الوعاء ويردً١‏ 047) 
إليه الأقسما وينزل750**) حتى يطلع فيستعمل : ومن يكون في موضع ليس فيه خبز 
يعمل تتسياطا 134760 يونا 151797 .او يطب ٠135393‏ حريرة ابدقيق: مثلف (5499) 


-. (5480) 
رفيى . 
0402 
:5481 د. يرة اقسما 


يؤْخذ النعنعم وأطراف الطيب . تقطض2**؟) النعنع وتدقَ أطراف الطيب ناعمًا 
وتجعلها (83*؟) في ماء الخلاف وماء الورد الشامى*8*؟) من العشاء إلى بكرة . 
وتلتي 25*20 عليه الخل وبحط ©2548 في القرعة. وتكون القرعة منكّسة. ويركب 
علب (5487) الأنيق.. 1ن الققايلة (5489) . فإذا قطر يشال في وج (5490) ٠‏ فإذا 
أردت تعمل الأقسما تذوب السكر وتعمل عليه قليل سذاب ونعناع 54910 , ويمعك فيه 
وتعمل عليه قليل من الخميرة فيعليب ويشرب من ساعته. 


04083 


-(5402) اقسما 


0 
8 
. 


الشعير !25*53 وينقّم بالماء يوا 25494 وليلة 25495 » ويجعل في وعاء ويغطى 
9و4) 5 
بورق سلق ويثقل بحجر ويتفقد يوا 819 بعد يوم . ٠‏ ويرشٌ عليه يسير” ملحي 
ست - (5498) ثم يخال وححقة اي في الظل . فإذا جف يسحّق منه أربع أواق تتكنا ناعمًا 
وبرش غانهاماء حتى :نضير كالمرهم ٠‏ ونجعل عليه ارفتين دقن اانا وى له لء 
يك 
غليانًا جيدًا قدر رطلين يحل به ذلك / العجين ويرك ويغطى إلى أن يبرد . 3 
0300 او ور 310 83021 بعتن يرؤق فيؤخد رائقه ٠.‏ وبحل 
ف (ل50ة) لكل رطل :سكن وعللين 0 ويدعك في اللسكر حزمة نعناع ويرمى فيه 


1١١ 


1١ه‎ 


18 


"3١ 


3 


1١؟‎ 


١ 


18 


لك 


لكل كنز الفوائد في نويع الموائد 

عود (3504) سذاب وصبحييه (5505) وفلفل واطلراف طليب ثلاث (5506) دراهم مسحوقة . 
:0 5 ا -(5507 * (5508) 

وتجعل ني وعاء ضاري ليلة 271977 ويصفى : 


باب (5559) عمل الأقسما والفقّاع وماء |/ ا 52070 


004) 
ضفة خجميرة الأفننا 

يؤحل رْ 5 اوقية وسنيا مت وكياس قرنفل كل واحد حد “ارك 
دراه !!!5ة) 31 رخ دراهم سذاب وف 3101 نعناع سد خل 
خمر وثلاث أواق سكّر 255150 . وتدق هذه العقاقير جميعًا4'**) وتعمل هي والنعناع 
والسدذاب في الخلّ . ويستقطا 517؟) من القرعة والأنبيق. ومتى أروث (5518) عمل 
الأقسما تذوب السكر وتعسل عليه ويصير اقسما. 
005 
صفة عمل أقسما 

لكل رطل سكر كوز ماء كبير واربع لمونات وسذاب ونعناع واطراف طيب . تذوب 
الجميع وتعصر الليمون فوقه ويوعى في وعاء ضاري » ويبيت ليلة ويصبح : تستعمله . 
0000 
صفة عمل فقَّاع 

00 عشر كيزان أوقية (5519) حب ومان رع 53201 أواق سك وينقع 
ىْ الا بعة أرطال ماء وأربع أوقية (5522) ماء ورد ممسله ٠‏ تسل (5523) الكيزان . 
ويرف ابشميع في راووق (524*) بعد مرس (5525) الجميع . ويطيّب ويوعى في الكيزان. 


0007 


صفة تضرية 2520 الأوعية 


د .م 


0-8 1 75 2 5 م 0 5 
يوخخلك حب (5527) عيجين (8 55) يدوب بالماء والسدذاب والنعناع و ال 5 
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الباب الثاني عشر مم1 


ويوعى في الوعاء الجديد رمش 55300) فى (اذذة) عي 65321 ىُْ 
١‏ (ددككا, 
نه ايام 


يعمل 


و قطع . 
يوشم أن اثلالة 


فيه 
حامي 
300 
تنقص كيزان الماع في زبديّة . ويضاف إليه مثله أقسما . وقيل : أطراف العلّيِب 
وسذاب طري ٠‏ عرس فيه ويروق لي راووق بعد مرس الجميع ٠‏ وشخط فيه ماء ورد ممسّك 
(كد5ة) 
وبوعى : 


00018 


(5536) 
ششس - 


يؤخحل فلحين رز ونصف قادح وار 571 ٠‏ يطبخا بالماء حتى ب (اذكة) 


الأور اضف م ا 1 ويضاف 55400) إليه ع السكر وعسل ا 
ما يمل (42؟*) به طعمه . ويلقى فيه قطعة خميرة عجين . ويفرغ فيه خمس كيزان فقّاع 
نخاصٌ (*1؟) ومسك وماء ورد . ويجعل ني جرّة جديدة أو ضارية من أثره / . ويسد 
بورق نارنج ويدفن في تبن نصف يوم . 
0009 

بؤخذ رغيف حارٌ . ينقع في أوقيتين ونصف ماء . ويطرح عليه نصف رطل سكر 
بالمصري 55*4) وعشرة دراهم ملح اندرائي (؟4؟؟) مسحوق ورطل ونصف ماء رمان 


ع 


الس اشن خامضن وسفر جل . رن 5 لد 1 * (وهذة) 
( 
بالمصفاة 2*5 ويخلط بالمياه والسكر رك للك عا لك 


)52٠٠ 
. وقليل زعفران ويوعى‎ 
010 
صفة فقاع خاص‎ 
ا 000 (5555) | او‎ )5554( ٠ ًّ بريه أاء‎ 1 
7ن إللاث اواق سكر ومغله ( حب رمات ومثله طراف طيب‎ 


١ 


١١ه‎ 


18 


"١ 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


3 


4 كنز الفوائد في تنويع الموائد 

وغل (5556) تلقل وعصفووار يد وأوقيتين ماء ورد ووعيلة .تفل حب الرمّان 
ىْ في رطل هاء ويكرس به حتى 5 تخاصيته ويصفى 8 ل 5 بي (5560) 
جميع ل ا . ثم عل معهم مشدار عشرة فصوص كعك . 
ويصحن الحميم في صلاية ويجعلهم ني ا (3561) السكر 8 
ا ويدقّ 00 | (5562) ل خرقة مريوه جل [5943) ٠‏ ثم يخلط ١‏ السكر 
وحبّ الرمّان وتجعل يلك (5564) المخرقة (65؟5) فيه حتى بخرج 5 . ثم تلفي 
عي و با كي ا زان الضارية . ثم تم 
كل كوز بما بم بق عيدك من المسك 55677) و لاء ورد +« (5568) . وتجمع| (5599) فيه عود 
سذات:.. ولا تا (5570) الكيزان 25 ع كا مكانا الك فول مريةاة 


5-6 (5572) : ْ غاءة (5572) 


04 
صفة ماء الشعير لشهر (577؟؟ رمضان 


وكيك د 000 سد 557512 قَّ إلاء (5575) ويصفى بالغد . وتجعل 
في قَيّده557) و 3 ل ح بيت ميقت في ١‏ 00 لشسن ويطحن ناعمًا. ثم يؤخذ 
ا دقيقه ا نصف قد 5579) وربه بع قدح دقيق فح يجعلا ؛ في ماجور. ئم 
فى ماة حاا 6580 في قدر 598١‏ كبير . ويسكب عليه منه قليل ويرك بمغرفة. م 
تقلب في (5552) بقية - (5583) الماء الخار (5584) عدي ااا تغمر لحف 


3 


بقية (5587) يومه وليلته . فإذا | أضبيه كمل الماتور اغا 5558915 ويبدلى ومين آخير 3 
عل ل اليوم الثالث أوراق رنيج 010 والنا رز (9590) والسذاب والتعناع . ويقطع 
عشر تمونات نصفين فيجعلوا ني الماجور. وتجعل فيه من الملح ما يطيبه. فإذا كان 
بالعشاء يؤخذ منه قدر / الشرب (”*0) . يصفى ويعصر فيه مون أخضر . ويعمل فيه 
السكّر واللسك وماء الورد ويشرب . 


012 


0 


(5592) ماء 5 اخر 


0551 قدح 5 , 2 (5594) من طيئه) 6 ين بالماء الست 


108 


ع09] 


09 


الباب الثاني عشر دل 
0390 عنه الماء وتشضي (5593) بي ثَ تعمل (5599) بوم 600؟) وليلة فانه 
07 (5601) . ولا تدعه يبثّل (5602) كثيرًا. م لقره قىُْ الشتسس حت يحفّ . وتطحنه 
الف شوق (5604) مقدار جرّة ماء وتغليه حتى ينشف (5605) ونا عل الشعير 
لمملحون 3600 . تعجنه بماء بارد وتدعكه دعكا 216070 قويًا 29409 وتلقيه ني الماء وهو 
يغلي وتحركه وتتركه ين وليلة ٠‏ فإنه يرق ماة صائيًا وينزل (61ة) العفل 5011] إلى 
أسفل . فتأخذ الماء الرائق تلدخيل (3 001 عليه حب رمّان إن شثت أو مون . وليه 
بالسكّر على قدر ما تريد طعمه. وتأخذ له أفاوه!28912 الفقّاع وهو : المال والفلفل 
والعل (5614) ل يو و5611 10619 وتوعيه لق أوعية لكان : 


0 (5618) 
ويطيب رؤوسهم بما بدي 000. 


0015 
0 )561١9( 


0# 
< 


(5620) ”ج (5620) , | 

تبل الخبر من لى العشاء و عرس ترتروف وبمسى ها روف ويلغى 
على كل م ماء 5 0 حبا رمّان وماء (2*6*2 لعون 0 قليل 5634) ونصف اوقية 
5 (5625) وأطراف 8 ب وفاة | وعناء واولفةة 5( وسذاب . 5627 8 الكيزان 
ويرض (5628) ويشال 1 


0411 
ةج (5629) يع (630؟) 
5 3 : 5 . > (5632) 0.. و 
يلع رغيف خبز بي ماء من بكرة إلى اللير (5631) . ويصفى ١‏ ونجعل فيه 
سكر وسذاب . وبعليّب بيسير من المسك . وتجعل ني الكيزان. ويسدّ رؤوسهم ويتركهم 
: 7 ّ 5 ل 
في قصرية على رؤوسهم ويرش بالماء ويشرب على (5601) الخداء 236340 , 


00415 
صفة(605*) فتّاع طيّب لذيذ خاص 


يؤخل افيه ماء اليه 5 يرمى فيه اوقيتين حب رمات مدقيف ناعم . 


١ 


١ 


18 


"١ 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


6 كنز الفوائد آي تنويع الموائد 

: َ ِ ًّ (5638) ع .> َ ٠...‏ (5639 اك 
ويجعل ي طاسة ويلقى عليه لتسفشف رطل سكر ووزن' ( درهم جميرة 
الفقاعي . ويعصر عليه لمونة ويبيّت ليلة في موضع ضاري 9*9 , 


00116 
ص (5641) عمل أقسنا 


ولأ ء (5642) س..ء 5 6 535 325 -.- 
يؤخذ زهر قرنفل وسنبل وزنجبيل ويسير فلفل وزرٌ ورد. ويدى(641ة) 
ًَ : كك 
الجميع مع السكر والليمون ويوعى 06447 , 


0047 


ص ) اخرى 


لكل رطل 00 خسية ارال ماء. يذوب ذلك ويلقى عليه 0 
ا ا اه ب / ويوعى بي 
وعاء ضار 8 5647 


0418 
صشة الوعاء الضاري 


يؤخذ وعاء فخار جديد6*28*) ويؤخذ خميرة عجين222*9 . يطبخ على النار 


- زسكةة) ٠. 4 -. ٠.‏ 5 ع م« 
و0 ويخلط معها 0 تعناع وسدذاب ولعون . ويدوب بالماء بن 
من الخل . ويوضع ف الوعاء المذكور يومين ثلاثة , 


0419 
ع (5653) فقّاع 


بوخحل 049" أوقيتين حب رمان. ينقع ني اربعة ارطال ماء بحري 0*2 و 


تعناع . ويروق ويحل فيه رطل سكر وربع اوقية ماء ورد ممسّك . ويوضع في الكيزان 
فيه يسير صندل مقاصيري 


ع م 


الضارية ويوضع 


110 


110 


! 11 


الباب الثاني عشر /اه١‏ 
04290 
-(5655) أقما لد 5656) 


قلغل أزيقة وقد [5635) 0 وزتجبيل مثله ور ورد منقى من اقماعه . 

وسنبل وتنبل وهال وقرنفل وبسباسة . من كل واحد أربعة دراهم . وورق نعناع عشرين 
. 1 (5659) رين 1 (5660) .1 ”م 

وري 10197هاخل شمن بال ورين دهم فى الحوائج دا ناعما . 
وبنقع 0 95 بع التعناع في الخل يومين . ٠‏ ويقطر بنار يي اماوئة (5662) ويرفع . 

فإذا اردتث أقسما ل السكر عماء . واعصر عليه الليمون واحدل افيه شر جذابا / 

وامرسه فيه . م لق عليه من هذا امعقّما (5663) يسيرًا جد حت (5664) 9 2950 أقسما 


سن ١‏ بشم اللعام . 
)042 
2 فاع شعير شعيرشق اسن 
ير 3 عن : فينقع ٠‏ نم (0669) يقلح قبع (5670) 10 5 لخأ شير م 


ددوة 
00 سلاف وهر 0 5871 يضمب عليه ماء ٠‏ ثم تغطيه ' 07) 
حتى يصفرٌ السذاب . ويأخذ الدقيق نجعله 5 اناء . ثم تصب عليه الماء المغلي بالسذاب 
50 3 3 5 1 5 (5674) 0 . 
وشخص آخر يحرك ولا يفتر. ثم يغعلى حتى يبرد ويسكر 072 . ثم يصفيه من 
571 و 158197 روي دارصيني وسنبل وقرنفل مدقوق مسحوشل. 
وجول 25677 بي جرة أو قوز حوتسة راس اوترعلة, 


0059 
53 وي (5678) شيك 
ا دن 0 >*(5679) ع في حجر ويبرس إلى لبقي 0000 
ويلقى عليه مثل كيلة (650ة) دقيق حواري . ويلقى عليها 04910 من 0 
: ً جيذًا لى أن 
1 0 ا 0 70 ص . وو 1 
7 0 يه التي ت مقدار ثلاث لذقة كيزا ن صغار ويخمر 
5 د 0 و (85مة) سن نحو ساعتين . مم كنت ويبرد ويلقى عليه 32 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


3 


1١؟‎ 


١ 


18 


لح 


3: 


14 كتز الفوائد في تنويع الموائد 
الماء البارد مقدار الماء الحارٌ الأول وهو ثلاث 5687) كيزان زر 1236880 و عل 3و5 
إلى ان 2 يختلط 5 دل 3 إلى ان يروق ويصغر وبرسب يله (5691) 2 يط : 
وتجعل الماء الصاني في إناء آخر. ثم بدق بمقدار 25692 نصف أوقية فلفل ودرهم هال 
5603) .. 50 
ودرهم ورق 27697 تنبل ودرهم بسباسة ونصف درهم كباش قرنفل» وينزل 362) 
في (3693)- الأناء. بقشر لهون 156900 وتذوت: فيه 15497 حيّة ميك 6 وتخلط. فيه 
وتاخذ!698*) الكيزان. تجعل ني كل كوز عود سذاب وتملا من الماء المصففى 
5 9 0 6ه 570 "م 2 . 0 
وين على رؤوسها . رق (نان57) ال 501 وت ليلة وتشر أي 
د 15702 , وإن اردته ب تل و (5703) َك 57040) بقدر (5705) الماجة , 


005 
-(5706) 5 برة اقسيأ 


زنجبيل ا وقية 1 سنبل غاحث (5707) دراهه (1708) ٠‏ تنبل مثلةه ٠‏ كباش قرنل مثله. 
جوزة5719) طيب مغله 257090 , بسباسة مثله. كيابة درهمين. عود مثله . هال 


ناح (5710) ى دراهم . زعفران رنصة درهم وزر ورد ثاكية (571) دراهم . قاقلة مثله . 


سذاب جزئين !”20 . نعناع مثله . خخلّ شخمر ثلاث أواق . تدقّ العقاقير 5710 وتعمل 
هي والنعناع / والسذاب في الخل . ويستقطر !2*7 من الأنبيق . فتى اردت عمل أقسما 


0004 


-(5) اقسيا 


3-7 لكل رطلين (5716) 0 100 ' | ل. جرع (5718) 
سذاب . ونعنع واعلراف طيب . وحّة مسك . 0 32 مه 
.> (5720) ا يء 0 5 حامة إلا . : 
ستة خضر . واوقية ماء ورد وقليل من شخميرة الاقسما. وتجعل 27217 بي وعاء 


- 


ضاري . ويصفى ويشرب . 


025 
ة سك ولعون ال 0 


!! 11 


الباب الثاني عثر 14 
بؤخذ سكّر. يصحن جريشا 21723 . ويبسعط على رخامة أو غيرها . ويقطر عليه 
ماء 0 داكي ونا الس رن ؟ ىُْ 
بعضه بعض . وبيسعله**7*) ويعصر عليه أيضا بمون. ويعفف ويعمل كذلك 
ثلاث 15730 رات 7307 . ثم يعمل في قالب مثل الأبلوجة . وإذا لم يوجد قالب يعمله 
5 شىء 58 5( . ويعلق للهواء فإذا أراد استعاله ا ماء 
يكس (731ة) عل قدر ما يريد. لكل رطل ماء 71 دود افر وإذا عمل 
لأجل الطعام 5733) ليون 57340 , 


0006 
2 شاه 
5 ل 36) 
يؤنيل دقيق ١‏ يطبخ عصيدة شديدة لكا وسعص.ن فا ل ا 


ماء 5736) ويا اع جرجي . لك ماكر وول واحترو ارج كر رك 


وسذاب ل الفمّاع / الخاض . ويدق وتجعل ني بيت دان إلى أن 
يصلح ويشرب . 
027) 


5 ل (5737) آخر. 


يغلى الماء ويخلط بقليل دقيق وابزار : ويبرد ويشرب بفقاع وسكر. وكذلك ماء 
العنب . يعصر ويؤحذ ماؤه ويعمل به كمثله بلا غليان . ويستعمل وكذلك السوبية . 


008) 
عش (5738) قر 


يطحن الأررٌ ويطبخ عصيدة بالماء حنى بنضج نضجًا جيدًا. ويخلط في في لاسة 
يسقى ماءٌ ياردًا قليلاً قليلاً ٠‏ ويشرب باليد صفة السدر 00 زال كذلك حتى يعطليك 
0 ص وا فإذا راق تا خذ الرائق ٠‏ يُلقّى على سككر 
لكلّ رطل رطلين من هذا الماء أو ثلا اق عسل نحل مصري وسذاب : ويحط في 


3 


1١؟‎ 


١م‎ 


18 


لح 


١ 


١ 


18 


1١ 


3 كتز الفوائد في تنويع الموائد 
0 2 ا 
٠:‏ 000 73) 02 ُ 
وعاء زجاج ني الشتاء . ويدفن ني الرمل 2*”77 أو التبن. ثم يصبح . يصفى ويشرب . 
ون الصيف يعمّل في تلجية9*”*) فخار ولا يدفن بل يستعمل. 


0009 
ضيه !25941 عمل سوبية من الأرر نافعة (57*2) من النخمة والامتلاء وتعليّب (57*3) 
النشس 

يوخذ ارك ل ناعم (5744) و حرس 01*30 من غريال ٠‏ ثم توح 0 5 
ل أوعة أمدافاتين 0140 اريت 50 ونصفى يدوب 61740 االأرر 
م ريل 0 . ثم تلتي (5749) عليه أطراف طيب كامل وقشور] 0 
ويل (5750) الزنجبيل والسذاب اليابس والنعناع . ويخمر في وعاء ضاري . ويشرب 
و نافعة حلبية . 


2 


10 00 


04530 


1 1 1 (5754) ابن إمايه 
052 60 تشرب ثي الشتاء والصيف وتبرد وتسمن 


خد من الخبز الخواري ب النقي (555) روي ) رغفة تكثر 3756 ويصبً عله بم غمرهم 
(5758) ل (5759) ي*” (5760) 0 
مرَتَينْ فاك وينزل 7*7 في مجر مجر ة نظيفة او قدر جديدة او دن 


# 
- 


و 317 وتسنئ ى فا ذال برة إلى | القدْر (5762) ش يل (5783) فيه قلوب اترج 
رق 15764 صغرة 576 وذ ب وكرفس ونعناع وطلرخون ٠‏ ثم يترك فيه 2 00 إلى 
وسط (5766) ياد : ويصفى مئه ويك . فإن جعل فيه سس كان 157 
وأقرَى (5769) فى تل ربب 5779 ن وإن 57 إلى ١‏ الغداء حمض 18 في طبع 
كن 1 


.م 


0031 


١ )5773(-.‏ 
تبمية سو 


بي اخرى 


لكل رطل ونصف دقيق أربعة أرطال قطارة عال. ثم تضرب الدقيق بملء 
. (5776) ام بعغار امه 0 
مزاح (5774) الحشو وتطبخه !*177) على النار ”2*7 وتحركه دائمًا بدكشاب خشب إلى أن 


7 


اسل 


113 


]13 


الباب الثاني عشر ليل 
3 (5777) تصنه نا وقاب (5778) ما أعل انا 
بنضج طبخه ”5777 . ثم تصفيه بمنخل وقوامه 257780 بالماء . ثم تلتي عليه أطراف الطيب 
المطحونة المعجونة ”207 . وتضربها فيه مع ابل نعناع أخضر . وتعمل عليه قليل خخميرة 
منه بائتة (5780) 0 )5781١‏ عندكء . وتوعيه فى اوعية ة ضارية وتولل (5732) / في |! ٠.‏ 
مبارًا !57830 تطلع تعمله بكرة 07 |! وأما الى 177850 قد 8 من 
العشاء ييف بكرة . 


)002 


0) سوبية عد (5788) 


لخد دقيق وك أييض (5788) ين جلاب ر' 5 أرق (5791) م 
يكون ؛ يؤخذ أبيض 25789 مثلث يطبخ عصيدة بلا ملح قوية ويبرد ويجعل في طشت 
ويضرب باليد . ويقلب عليبا مغرفة جلاب ولا يقلب (7*2؟) دفعة واحدة بل مغرفة بعد 
مغرفة وكلا زاد ضرببا زادت 57917 رغواتها 799*) إلى أن تأخذ قوام الحريرة الشديدة 
وتقلب عليها فمّاع جر جي (3795) منفوض 25799 . وني مصر يقبلون عليها أقسماء فإذا صارت 
رق تجعل ني إناء ل اه لس أ 57977 0ك ؛ ويجعلون 
فا !5799) سذات حي (5500) ين ار (5802) وكذلاك النعناع وأطراف 
النليث 138901 بوعي فى كان :ان 11809 وينط بقطاة كير + ثانها فت حميفها 
رغوة . فإذا شربت تنقص 258059 ما فيبا فتتاع وهى 254060 من أجود المشروبات . ويعرف 
المدبر (5807) يا مزاجي (5808) بالذوق ف الحلاوة والخرارة فإذا طلعت در لما اناء 


(و580) ”(5810) م. (5811) بي | (5812) : (5813) 8 
او حق يحي و ' فيه ويستعمل . 


م .- 


رشاح بعنبر 


0103 

0 مس ا لاس اعحى ٠.6‏ ((5814) 
صفة اخحرى الصفة التي ذكرناها 

ويزاد ىْ ذلك ارو قد سلى (5813) اي فيه فإنه 6ن نوع اخخر 
ومنبو (5817) من يعلبخها بدقيق الاوز والدقيق 530 / اليد . وكلما ضريت زادت 
رغواتها . 


١ 


١ 


168 


ل 


. 


1١ 


١ 


14 


"5١ 


1 كنز الفوائد لي ننويع الموائد 
004) 

يؤخحل الاين الدقيق اليك العالامة - (5820) العال قدح وبعصد !5821 
عصيدة بلا ملح : وينزل 258220 ويبرد في قصرية!!***) . ويسخن ماء . ويضرب به 
هذه العصيدة في جفنة حتى يرجع في قوام السويق. ثم تأخذ من أطراف الطيب 
كفايتك 25824 5 وهو 25*50 السنبل وتنبل وحطب قرنفل'****؟ وهال وجوزة 
طيب 18*77 وبسباسة وفلفل وزتجبيل وزر ورد . يُسحّق ويْرمّى في هذا المعمول . ويكون 
لكل قدح (5828) دقبدٌ ق أوقيعين (5829) ا . وتسحق م هذه(58530) الحوائج 
بأوقيتين تعناح وباقة 8010 مدا 00 ن (5833) مع الحوائئج المذكورة 
ونصفها !1514 الآخر يرمّى مع خ لكوي 6 صحيح . ا إليه رطلين ونصف 
عسل 5907 أو قطا ره ين وتعمل بي (5838) وعاء نظيف وتذوب فيه تيفك 
0 1 اين 1 
وتستعمل . فافه (5841) ذلك واعتمد سه (15840, 


غير رشاحة . وثبيب 


الباب الثالث عشر 
في نقرع المشمش 
405 
صفة نقوع المشمش اللوزي 
عل سكي اورف سل وتقلت عليه ماء (5842) | الو ع5 وما سان وقليل 
5 7 *5؟) . وتعصر عليه قليل / ماء رمان حامض طري ٠‏ ويرمى فيه نعناع عن 14 ! 
حك اذا حتى بقع (5945) الشمتن فانه نباية انود مان 0 


006 
ضغ (58485) نوع آخر 


000 (5850) اث خ - (1١85ة)‏ 3 داع (5852)اء 
يؤحد ماء ورد . بحل فيه سكر وقليل ماء ٠‏ ويتمع المشمش فنك 


4 
)58 90 


1147 


و را م يذ الشمش . ا ا ا 
العجوية 73591 أطلن. مايكون ,واسحيته, 


047 


5 


شي 58) عما واء أخر م (5855) 


كتيل الشستنى (5852) ود 0 خرقة قطن ويبيت من العشاء إلى بكرة وتصبح 
نخرج نواه ه ويشال الحلآاب على كسك 5777 نصف درهم زعفران في 
ماء ورد نصيبيني 5859 ونصف حبّة مسك . ثم يغْلى الحلاب ويكون على كل رطل 
جلاب في الغليان أوقية من ماء الورد غير ماء ورد الزعفران. ويسمط لكل رطل زعفران 
أوقية و بصي ره (5859) الزعفران (5860) الأول ويرفع اج (لفؤة) . م تقطف ريم 
لخلاب ٠‏ فاذا ال ده ؛ شي الغليان ٠‏ يلقّى عليه الاعف ان 15892 المذوب ويُغْلّى عليه 


يي 


خنين يتدقق بين (5746) الأصابع (86:) عا كل رطل ض الجلاب أو خلٌ 0 
مستقطر من القرعة (5864) والأنبيق » ويخلى عليه ويحرك إلى أن ينعقد فينزل 008:7 من 
على النار ويرش 23859 عليه عشرة دراهم أطزاق طني قفاون ارهن 
حتى لا يعلق على قدر ما يبرد. ثم يؤخد برنية صيني او ا 0 قيشائي افتغسل [868* 
نيما (5869) وتنشف ويرشس سد المسك والماء 2 الورد . وتبخر بعود وعنير 
ونش 18727) رأسها حنى 258730 يأخيل !2587 البخور فيبا وتعمل المعمول في برنية وتحتم 
رأسها (5875) لل كر 4 كن عو هوا ررد وتغطل بخرقة كان 
نظيفة (5877) وفوقها (5878) رق 20579 وتربط بخيط وتشال لوقت الحاجة وتعبّى 
ف 158800 كرون 3ن يويكرن البح فى وذ 008620 ا 


08) 
قرع (5884) عام 

بعد المشيقن اللوزي اليدراساق اليا بيسن (5885) و نلك وكير على ظهر منخل ب 
الظل . ثم يؤخذ من ماء لساث (5886) 0 5 شامي لكل 9 مقن 0 
من ماء اللسان (5888) وأوقيتين5889) ماء ورد ممسّك وثلاث أو أواق سكّر عال وا 


1١ 


1١ه‎ 


18 


لمن 


>53 


1١1 


1١ه‎ 


18 


"١ 


>32 


1 واق (5890) خلٌّ خمر ((589) مى_تتّمل . ٠:‏ ويؤخل لمذا الماء كل لست والدرق (5893) 
أواق حب كان لقني يصنع 5 قُْ الاين برام نفل (5896) 
باوة (5897) يناع (25898 مر 3 7 ل مارت شلال زرط اوور رس د 
ال ذإ (2)5899 . ويؤخذ زب اوكا : ارين ااي . غس| (5903) وتبخر 
بعود وعنير . ويعبّى 3904 المشمش 0 الأول المنشور فيا ويقلب عليه هذا / 
الشراب المذكور وتم بقليل مسك وماء ورد وتغطلى بخرقة كان وفوقها رق يربط إلى 
وقت الداجة وتقده (5905) وحدها أو في سكردان 159090 , 


039 
م (5907) 1. (ظ8نوذ) 
نقوع ' آخر 
يؤخذ مشمش . يغسل بماء ورد م 
إلى أن عض افد له م يكف م الخل 1 ١‏ سيت |! 3 ذ(59!1) 
3 (5912) وحط ع 09101 0 درهم ان له وأطراف 7 )591١5(‏ 
ومسك وما ورد ما يكفيه : ونير 5901 ى هذا المزاج ء وتخليه 2 بكرة 
إلى (5917) التلهر 5 والمشمش ؟ في الشمسر : ثم تأخحذ برنية صيقى أو قشان:: تغسلها 
0 يه بعود وعدر 5 وتسدٌ راسها حتى باخحل 00 لحلة . ثم تاخحك 
ام و (5919) د في المرئية وتقل 5970 المزاج يي (5921) 5 1 وماء 
ورد ٠‏ 5922 ساعة يي (نقوقا السكارج من ١‏ الماء 3 الصائي المرقق إن كان 
في رمضان . فتجعله 245924 من بكرة إلى الليل257؟*) ويؤكل . وإن كان بي الإفطار فن 
العشاء إلى بكرة . 


١ 2)5909( 


0440 
(5926) 75. (5927) 
تقوع اكور 
د المشمش اللوري ٠‏ يغسل بالماء الحلو حتى (5928) يد 1ن 


0 ظل ظهر طبق أو منخل ني 590 . لم هم يؤخحل 9020© اماء ورد. هم (5903) 
مسك 219040 وتجعل فيه المشمش في وعاء مبخر بعود وعنبر. ثم يسقى من الخل المستقط, 


م15 ا 


الباب الرابع عشر 1 
159 : :من القرعة والأنيق غبرة 39330 م وإن م يك اوتخبيرة 25930 أقنيا ٠»‏ وضدل /اغلية من 
ل ل ار ل 

فوقها رق وتربطها ويرفع لوقت اللياجة 59050 , 


الباب 25919 الرابع عشر 
في صيعة (5940) عمل أووية (5941) اقرف (5822) 


0044 
: 942 دواء قرف 
.٠‏ ؟'(5943) . حر ف 5 5 5044 4 


50460١ :‏ 2 57 [ْ ' 
الجميع 3 جرن' : ومعه تعناع يفل وقرفة . وتجعل معه 1 خمر 
وزعنران (5947) . ورك ف حاحم وان 9451 0 0 و وار ' 
وماء ورد. ينزل عليه بعد الغليان ويشال في برنية ويستعمل وقت الحاجة 3959 , 


042 
)595١!( |‏ 
00 دور 2393520 ونعنع اشير سذاب 2 يضاف إليه قلب جوز وبندق ولوز 
وفستق وفلفل ودار صيني ومصعلكاء وطحينة وزيت وماء لعون وز (5953) وكزبرة 
وكراويا تحمصين لوم وخل . ويخمر فإنه غاية . 


01148 

ماه (5954) اين 0 
1 

مو (5956) دواء 57500 


5 5 5-3 5 .ب 8 59 ) ٠.‏ - 000 
0 زبيب آأح و بياض وخل 06 ولمون وقليل فلفل 


١ 


١١ه‎ 


18 


ل 


١ 


1١ه‎ 


1848 


"١ 


55 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
واعي 1511 رغان .فت بحت الرمكي ريدق زايت 1311 بورفيل قي لابين عل 
لنار . وتضيف إليه السكّر مدقوقًا2**؟2 ناعمًا مع قليل الفلفل ويورك تاي (63دة) 


رنحان الى حث (5964) ين 


04415 


صشة (5966) دواء قرف 


/ يؤخذ زبيب وحب رمّان. يدق ويعمل على خل الخمر . ويصفى ويشال على 
النار في قدر برام ٠‏ ويطبخ بقليل سكّر ورك بباقة نعناع ومرسين وحاحي 20967 ريحان 
ويطبخ إلى أن ينعقد. ويعمل عليه لأطراف طيب وفلفل!***5) وزر 0969 ورد 
وزنجبيل . يدق -١‏ الجميع ويعمل 55 عبد (5971) نزوله وخرك “يكال ويعمل عليه 
المسك وماء الورد 9373 ١‏ 


00146 
ص (5973) دوا » قرف بديع 0 في الخودة والحسن 
ونين ب زمان جوري أوقيتان . يدق 5 هاون 5 15975 


أوراق (5976) اع ينول 59171 دق ا موي كدان بوييتن ارقفان ماه 
ورد بلدي. ويعص 5979) لعونتين خضر . ويضاف إلى الجميع نصف أوة قية سكر . 
ويرفع على نار لين يمرك حتى يختلط وبدر عليه عرد (5980) قاقلي 0 شيع (لقو5) 
يسا (982؟) . ويرك بعيدان خلاف أو عيدان تعناع حتى ينبح (5983) أججزا 0 
عليه قليل ماء ورد ممسّك ويرفع . 


07) 
صفرة أخرى 

ارق أوقية كر أوقيتان ٠‏ يرفع الجميع على ثار لينة وتخرك ا رعحان 
اتسين إلى انْ يلعقد . يدر عليه ربع درهم اطراف / 777 ويرفع . 


116 


ب16ا 


17 


0008 
صن (5987) دواء قرف 


5038 2 9) . ”/ (ن0وو5) . * 
يؤحدذ ترنيج ' ( ٠‏ يقشر ويخرج اتانيه ! شعرًا صحاحا ويدر عليه 


١وو5) ٠‏ (5992) م (93و5 
السكر ويعصر عليه نارنج وماء لسان ثور (5991) وماء نور (5992) ويلح (2)0990 وماء ورد 
وماء شيللاف 0 غاية , شين جعلت على هذه الصفة سذاب وقليل م 
اطراف طليب (5و59) ٠‏ ويغلى عن (5995) قال 59971 ليح وعما (5998) الكباء (5999) 
: 6 5.._ (6001 . 002) (60013) 
كذلك 26090 كالاترنج” 9 ونيجيء' 1 1 


)49 


00 (6004) اللعوق 


ينفع الغثيان والعّيء : : يؤخذ تراب حائط مطبّخ مدخن 241957 . يقلب عليه ماء : 
ثم بزل 6006 ولك 9977 عليه ثانيًا ‏ وترمي فيه قشر الفستق الخارج اللدعين 
ويخلى يوم ورك مه 910 حتى ير نين + وشعك ]1 الماء الرائق ق الذي 
على ١‏ لتراب . ثم يقلب 0121 ما ون أخضر وماء رذ يف 011 
حصرم وماء رمّان حامض طري وقطر (9915 سمّاق وماء زرجون الدوالي. يدق ويؤخذ 
ماه ويل 646140 ىُْ وَسك وبوضع فيه قعلعة سكر ع له (6017) 7 ترضي حمضه » 
ويعقد على نار هادئة حتى يصير ني قوام اللعوقات(6019) ويرك بباقتين 0019) 
اددج (6020) نعناع كلما ذيلت باقة )20) تمرك بباقة أشي (8922) ويستعمل (603) 5 


0000 
0 رمّان 


ينفع الغتيان لأصحاب 260250 الأمزجة الحاررة . ينقع الحبّ رمّان بماء إنوؤر 16084 
وماء اللسان602”7) زناه الررد: وجل نيه ماع وسذاب . . ويعصر عليه لعون / أخضر 
وى بكر ويشرب : فل أطيب من افق .00 ان9 لا لو مني 
المعدة ويضرٌ بالجماع . فلا يوافق أصحاب الأمزجة الخارة . واله !14909 أعلم 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"5 


١ 


1١ه‎ 


18 


3١ 


4 كنز الفوالد آي تنويع الموائد 
45١‏ ش 


يؤخذ سكر أبيض وماء نوفر وماء لسان وأطراف ليب . ويعرك 29033 فيه سذاب 
ا :0 : (6034) نى (6035) 1 (6037) في 
ولمع ٠‏ ويرش عليه ماء ورد ويبخر 077 90704 قراية 577" يعتير وجعل 


فانه أطيب من الفقّاع وأنفع 5 


00589 


3 (6038) 5 رمّان 


ينفع الغثيان عند شرب الدواء ويصلح ود شل الكم . يحل حب ؛ رمان ٠‏ يدق دق ف الماون 
ويجعل فيه ا السكر الأبيض وورق النعناع فاذا أخحذ حذه من الدق ركن بعلية ما ورد 
ممسّك ويبخر بعنير مرتين 22909 ثلاثة ويستعمل . 


53) 
النار نج 


ول 0ك النارنج ١‏ يخرج 1 ويطبخ مثل شراب الحماض فانه ينفع 
السوداء ويقمع الصفراء . بالغ في الحسن. 


)54 


57 60420) دواء قرف 


يؤخذ الزبيب الصعيدي 26042 , يغسل بالماء وتشيله فتلفه 299*9 في متزر ليلة. ثم 
يرح عب اي عمل و 013 برام عل الناراء وفع فا ايه من عسل 
نحل وتأخفل قوامه . ثم ترمي الزبيب فيه وتطبخه حتى يأكول قوام الحلاب 7 تأخحذ 
يسير زعفران وتقلبه بماء الورد الممسّك . وينزل عليه الخل ويدق نعنم طري /. تستخر 
ماءه وتسكبه عليه وقليل ماء نوفر وقليل ماء ورد ويقلب اللجميع على الزبيب والعسل ويقد 
عليه النار 197 حتى يأخحل قوام (6047) ٠‏ م تنزله عن النار وتضع فيه ليف 
وسنيل 2609 وحطب قرنفل وبسباسة وجوز "*"*) وزتجبيل وفلفل ودارصيني وزْر ورد 


ب17آ 


الباب الرابع عشر حمل 


و لكاء 5 5 خلما 1 0 بد الرنة بعود وعدبر 525 فها 
وحط 0 في (052) , 1 


155 
عذج (6054) آخر 

يؤُخذ الزبيب السلطي الطيّب العال الغليظ منه ء ينقّى من عيدانه ويجمع ويغسل 
لوكي في الشمسم , “هم اتتزع اتحبه :ويد ؛ في جرن الفقاعي بخل الخمر والنعناع 


وأطراف ١‏ لطيب إلى أن يبقى عل صفة المرهم . ثم يضاف إليه من السكر ما محليه . 
ار والماء ورد كفابته ويبخر برنية بالعود والعنبر ويختم بالمسك والسكر 

ويرفع لوقت اللحاجة . 

056 

صغة (6055) دواء قرف 


يؤخذ كمون كرماني وكراويا أندلسية من كل واحد خخمسة***4 دراهم 
وأشنان (6057) عصافيري وقرص الي 0331م قرون ن (6059) م كل واحد 
درهي (6060) لكين عراقي وك امن وعفص وجلنا. (6062) شامي من كل واحد 
00 يد در رهم وعود قاقلي ثمن . (6065) درهه (6066) وكيابة تنصضف 
درهم وسك 14967 مسك مثلها وبسباسة / وزن درهم وبزر 19069 رجلة درهمين 
وث و (وفدة) 7 يدقوا )6070 الجميع وبخلطها (!!607) 1 حل حصرم و الاين 
يك (4073) أوا نه 26074 ى. يوخ لفون خفن يدق الخصرم ويؤخذ ماؤه : وتجعل في 
الوم :1 000 ربع ين 0 بياض ونتصف أوقية 0 0 
ويا 5077 5 خل الخمر حتى ينحل فإذا ال عرس باليد ء ويؤخحل السكر والقر 
هندي ع عاذ (6078) النزمة مع (6079) الحصرم المذكورء ونَقّد نحته نحته بنار ليّنة إلى أن 
بغلى . ٠‏ تبعل فيه الحوائئج الكو عق ا 1 في بعض . تنزله عن النار 
وتأغيل طباشير تشترٌ > (6080) من كل واحد درهم وزعفران شعر ونصف درهم . . تسحق 
المدميع ويلقّى ني (6081) البرمة على البارد وتجعل معهم بزو ريحان وزن0820*) ثلاثة 


دراهم بغير دق :> (6083) الى رقت اا 6034 


١ 


١ 


18 


5١ 


>34 


١ 


1١ه‎ 


18 


ل 


1 كتر الفوائد في تنويع الموائد 
057) 
عند (6085) دواء قرف 

بؤخذ ماء لمون وماء رمّان حامض عطلري وماء ورد بلدمي وماء حصرم وثمر هندتي 
منقوع ممروس مصفى بخل خمر وحب رمّان أيضا مدقوق : يستخرج 6*9 ويجعل فيه 
سكر : وتجعل على الثار ورك بباقتين نعنع : ويعمل فيه قطع سفرجل وأطراف طيب 
ويؤخذ امون أخضر معقى 40877 أربع فلق : ويحشى فلفل وأطراف طيب ويرمّى في 
اراد وق ال أن / بأخيل قوام يل يستعمله (26089 القرفان فإنّه م 


اجود أدوية القرف. والنعنع كلما ذبلت باقته تستعمل أخرى حلرية . 


038 
مي (6090) آخر (6091) 


3 الترئيم (5092 , 3 ويخرج ٠‏ (6093) ء 7 ل أي (6095) 
2 ّ ه . (6096) ع (6097 209 

ويدرٌ عليه السكر ويعصر عليه النارنج وماء لينوفر (6097) ولج '8 "*) وماء ورد 

وماء شماحئ (6099) ١‏ 


)59 


ميج (6100) اله 
١ 6 2 ُ 2. 5 1 6-‏ 6 .- 3 5 
يؤخذ الزبيب ينقع في 21920 الخلّ الحاذق ليلة : ويصبح”7"!*) يصفى ويدق 
ناعم 26192 . ويؤخذ العسل مع اله العا با عن قافا كاي 
ب (6107) ى راو" )61١08(‏ الأ (6109 0 00 4 
ويعقد ويضاف إليه الأفاوه(6199) وهو سئيل وتنبل وقرنفل وجوزة 6119) 
585 6 7 00 : 5 :2 
ليب وفلفل 26119 وقرفة أجزاء متساوية 161117 وميا (6112) مم الزييب (4113) عند 
نزوله عن النار ويعمل عليه شيء بسير من سذاب . 


0000 


.-(4لاة) دواء قرف ع 50 اك اجود ما يكون 


يؤخذ أوقية حب رمّان طيّب ؛ بدق في صَّلاية حجر باربع 4117 اواقى نعنع . دقا 


118 


119 


الاك رابع .فين لفل 
يدا 0 قلطا (6118) ويسقو اوقية ماء ورد بلدي وبعص )61١9(‏ لعونة خحشراء 
ويشاف الى 5 (6120) | وقية سكر وترفع على نار هادئة وحرّك حتى يختلط : ويدر 
عفد رن رد لكي 3ه حرق م مقدار ربعم 0 :051727 عنم ر وحمة 
كء ويمرك بعيدان خلاف أو عيدان نعنع حتى تتخذ أ جزاؤه ويستعمل (15123 , 


046 


صغد (6124) دواء / قرف 


وينفع 6125 الصداع *!) والِحُمّى . يؤخذ تمر هندي ثلاث أواق . ماء ورد 
بلدي أربع اق ينقع 261270 المشاء 261280 إلى بكرن 151299 وعرين (30ا6) 
ويصنى من تيكل ويعلق ل قِدْر فخار على النا ؛ وتعمل 261320 فيه فيه الثر عند 
المصمّى والعُود والعنبر ليون المقاصيري 21 أواق عتير (6134) 
5 كتجبيا (5ذاة) , ويغلى عليه حتى يعتيل (6136) كن ع (6137) قليل سكر . فإذا 
العقة. تعمل :فيه461391 قليل, الماء ورد وبوضع 161300 في بزئية «مدهولة بويغط : 
ويشال 6139 ويكون تحريكه على الثار بعود مرسين أو احم 26149 ريحان. 


009 
ايد‎ 6١ 41١ صن‎ 


ا ا م 
ويمرت 01**7) ويصفى ويعلق على النار ني قدر فخّار. وتعمل فيه السكّر على قدر 
لوقتال فيد لكر الع 01450) والصندل المقاصيري وقليل زعفران يقتل بماء 
الورد الدمشة مش . ويعمل عليه ويطبخ حتى ينعقد عا . ين عو 6147 ىُْ 


نرئية ا نغال 6119؛ إلى وقت اللتاجة. 


103) 
ميج (6150) ا 


ش : 3 ٍ ل (6152) 3 
يؤخحذ الزييتث الاسودء ينقى من عيدانه ومن حبّه بعد غسله 5 


6152) قي الخل و رب )6١54(‏ ويدق فى الماون (6155) أو ان 061560 5 


١ 


1١ه‎ 


18 


ل 


3 


١ 


16 


18 


"١ 


1 


آخر 


ف كنز الفوائد في تنويع الموائد 

يد 6157) و 61 النعناع اع (6159) ٠‏ ويعمل الخل عا لى النار / فيه السكر على 
قدر الحاجة. , وبعد أن تطيب تعمل فيه أطراف الطيب والفلفل والزنجبيل وزر ورد 
وجوزة الطيب والزعفران وماء الورد الشامي (6160) والصندل المقاصيري ٠.‏ ويقتل 
اليسير (!619) من الزبدة بخلّ الخمر . ويعمل عليه بعد نزوله من على النار ونحرك وينزل 


- 


ويبخر الوعاء بعود وعنير ويشال . 


64) 
)6062(-٠‏ آخر 6اة) 


يحل الزبيب الأسود . ع الحائي منه ويغسل وينشف على ' ظهر منخل ٠‏ ويؤخذ 
و (6164) ل ويدق في جرن 0 وخل. م إرت 61657 


شي (6166 0167 
من عدن 5 رض في (6168) قطرميز (6169) ساق 2)61١70(‏ 3 وساق 7 5 تعناع 


أخضر شيئًا جيدًا لى أن متلا الوعاء !2472 ناقصًا قليلاً: ويقآب عليه '7” "© الخل 
المصفّى فيه 0 فإن كان حامضا خَهلَيه (4178) 3 بعسل أو دبس على قدر 
مزاج الإنسان: ويجعل فيه شي 00 لطيب والزتجبيل : ويرفم ويستعمل 
50175 سيد ستة أيَام أو سبعة . ومن آرا ل 
كاله ٠.‏ (6178) كان 00 


465) 
3 (6179) ين 


6830 1342م أ.ه. 
السياقة -6181) سياقته .. (6182) ويقلل 5 عليه خحل ساذج 2 ١ ١‏ باي سو 
أروت 261859 وهذ ذا النوع ١‏ يكون به (6186) 6 مدقوق . 


0006 

61857( 

يؤخيذ زبيب جوزاني 10188 تجمل في القطرميز والنعناع كما ذكرنا / أؤلاً » ويجعل 
عليه خل خخمر محلّى .: وأطراف طيب وقلب فستو فستق فإنه يجيء مليحًا حريفا . 


119 


120 


100 


الباب الخامس مشر ١‏ 
07) 


(89اة) 
آاخر 


يؤخذ رطل عسل نحل ورطل خبل خممر عتيق ورطل زبيب جوزاني ال 
0 ويعلق العسل على النار في دست ماس حر وينل غلانا 
٠‏ ويضاف!!619) الزييب (6192) للسل قافا قن الك 61817 يغلي . 
إلى 00 بفرغ العخل 9104 وبيرل (6195) (6196) النار ٠‏ ثم ييل أوقية قرنفل وأوقية 
زنجبيل ونصف أوقية فلفل ونصف درهم عود وباقتين2477 نعناع وباقة 000 
ين وتدى )61١99(-‏ الحوائج ج مجعلا عليه ويطيّب بماء الورد ويشال وا (6200) 


أعل (6201) 5 


الباب الشامس عشر 
في عمل الخردل اللطيف والخاز ولد ييل (6202) 
0)68) 


يوحل الخردل ف (6203) ممًا فيه من دىّ 1 اي 3001 وعيدان وغير ذلك م 
لم (6205) ىُُ الما ون 262060 1 ويدق دنًا ناعم . فإن ل قفي (6207) على (6208) ووم 
فألق معد قطعة قطن فإنه يدق 6209 سريعًا . فاذا اندق فألى 29219 عليه من الحوز مثله 
ودقه أ ٠ 6211١‏ وصا ان عليه من الخل م تريد وص 7 62137 و27 خا (6214)ى 
فانه يخرج لك أبيض 7 ين رغوة لا غير ذلك . فألدِ وداللم 5-023 
واعمل من البائي شيع (6217) 57 (6218) تاقوق .وان 4ه )ل مدكر (6219) وإن 
أحببت تَريٌه 6220) . ثم تجعله في إجّانة صغيرة وتصب عليه م: اناما بعجه 6 
تستقبل به الريح وتضربه باليد ٠‏ اسن َْ سين تضربه حتى اسمن فاذا اييض 
قفاعيد (6223) إلى الحوز مع شيء من الملح ٠‏ فاعجنه بخل طيب وصبّه فيه وتَقعلّه (6224) 
ما تعلك (6225) من الزبد **6) والرغوة إلى عاخن واعمل من البا شيء بزبيب 
وسكر وغير ذلك . وإث لعي أن تعجله بعد دقّه قرصًا وتلصقه 5 طليشور (6227)ى 
وتدرٌ عليه رمادًا920) وتغسله بالماء مرات 4249 حنى ينظف . فإنه يخرج منه ماء 


1١ 


١ 


18 


"5 


>34 


١؟‎ 


1١ 


1848 


لضا 


3 


14 كنر الفوائد ي ننويع الموائد 

وسية 262300 متغيّر اللون مر 262317 , ثم افعل بالوجه الآخر مثل ذلك . ثم ألق عليه الخوز 
المدقوق و1 د 1ه ش ثم التقط ذا ندلوه من الرغرا يه (60235) 
ولحي 18336ب 62177 520 بالقر 639 62 اللو 
واعمل 3 البائي شيء ان (6242) أو 5 الرمان أو اك 
ذلك (04244) عا ما تح (0245) 


تت 


1 


)009 


3-0 


.ث (6246) 
آخر 


و 8217 من الخردل المدقوق نصف رطل اتش (6248) في (6249) 
قصعة 92500 . و 5 0 . د ((6251) (6252) ووس نثمأ 
6 500 
مراركه وبوجيع 8 في زبدية ا (26254 عليه نصف رطل خل ونصف 7 


95 | (6256) هم 
تل ودرهم ونصف زجبيل ودرشمين ونصف ملح . ٠‏ ثم يصفى ويوضع ف 
)6257١ 6‏ 
مر سحةه 0 ٠.‏ 


50) 
فك صيا (6258) يؤكل به السمك العلري 
ا 96 . -(6260) -(6261) عا لا ة 
يؤْخذ ماء البصل والكرّاث 29259 والكزبرة الرطبة . ومن خخل الخمر 
والماء العذب والملح بقدر الخاجة / : ومن الزبيب 12*27 . فيجمع ذلك ني قلذر . وتجعل 
0 9 63 ) تمدع (6264) . (6265) (6266) 
في تنور مع السمك إلى أن ينضج” وينسف م حرارة 
نار (”153 أكثر ما في القدرء ولا يبقى في القدْر إلا قدر رطلين أو أقل. ثم يؤخحل 
كراويا وامجدان 262090 وزعتر 262690 وفلفل ودارصيني وسذاب مقطّع وكزبرة رطبة . 
0 هذه اناير اليايسة وتنعمها . ووقي (6270) دقًا ٠‏ وتعجابا ون وعشرين 
مع زببت /204؟) ومل (6273) بقدر الحاجة . وأسنان 624) زوم (6275) 
0 - (6276) ين بالعًا . ثم تبسعلها ىُْ (6277 قدح (6278) وتبدخره (6279 ا 
25 (6282) -(6283) ل اسه 
د رق 4380 علها وين . م تكب القن عبن دفنات: عدة حتى تشبعه 


7 م(6285) ىر 6286 ىل 
بخورً6289 , وليكن ني الوقت الذي يفرغ 19483 فيه !4284 من عمل السمك . ثم 


ع1 


الما 


الباب اللخامس عشر لفن 
باحك هد الأبازير البصرة 287 فتعملها في وي (6288) رسيت اننا اذ حاذئاء 
وقدح مطبوخ ونضرف قري ليع 16289 , 3 وجي 630 الديلة ؟ في التتور . فم دري 
ويعمل في صحن. ثم نصب تضيب 192910 , :وتكون قف عملت في القنية (26252 وَرق سذاف 
ونعناع وو )ا (6294) 


حارإن نلفك اثشة فيه. 


0071 
مئة62957) | ايد تنقع فيه السميك الطري والمقلو 


يعجن الخردل (6297) المسحوق بماء بارد ١‏ وتجعل (6295) 5 صحن وبيسط فيه : 
ويغسل بالملح والرماد والاء الخار ١‏ لين 3 من ذلك الصحن بعل إحكام غسله 3 
ثم يوؤحذ مقل 6009) وز زن الخردل / وجوز مدقرق ٠.‏ فيجعل مع الخردل ويضرب في 
الجر ويجعل الاقم خرولا على ون العادة . وتجعل ا قدر 
سكرجة خل خمر ويجعل يعه كراويا وفلفل وزجبيل ودارصيني وسذاب سم 
وأسئان (6304) وم (0205) وانحدان 0 الجميع مسحوق 5 وكزبرة يابسة مسحووة (6306) أو 
رطية 6309) مقطعة . 0-0 السمك العلري المقلو في الحامات وتصب عليه هذا 
الضباغ ضع كين من الريك وي [44309 يولي 14019 ورق النذات المقطع وتذعهاسيضق 
0 (لاذة6) ور (6312) إز از (3اذ63) 
ياخذ الطعم. ثم يقدم يكل بالفجل ١‏ ' فهر لديد 00. 


)072 


يؤخذ كف زبيب منزوع 6117) الجا يك لحل بر اناو ا 

الحجر وتنم سحقه. ثم تبعل معه ا 

سكرجة خردل معمول بالحوز والخردل . ثم يضاف إليه شيء من ٠‏ انيدان 63200) والكزبرة 

اليابسة والدارصيني وال ها من كل واحد نصف درهم او اكارع : على قدر 

السمك في ا م تضرب نه الأ 41327 مع الأمياه (6323) المصبوغة وشيء 
من الزيت في قنينة*1433 ضريًا بالعًا ويضاف إلا رؤوس التعناع والكرفس 

والكز برة 1463299 الرطة 4229 فإذا انحكم ع 143370 عل 063240 السمك 


سنن سََاغَة ويقلدم (6310) ١‏ 


١١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


ص كتر الفوائد في تتويع الموائد 
3) 
صنة(6131) | من للفراريج 


يؤْخذ من / الفلفل والكزبرة ودارصيني وقرنفل والكراويا والزعتر 20022 من كل 
واحد أوقية: ٠‏ يدق الجميع قيس ويؤخذ خردل وجوز مدقوق (35ل 00 شىء من 
ملح فيذاب بماء الزبيب 2 رمّان ويخلط 00 ذلك من الأبازير 0 بقدر 
الحاجة . نجع (6337) مله على الفرا ريس (6228) المتعلّء (30ذة6) سْ فرشة ىب 6040) 
صدور (6341) ى وعليبا تيلف (6342) الأعضاء 41429 , ويصب عليبا الصباغ 5 

كسد حتى يأخحذ 000 ويقطع عليه خيار (6345) ا قد قشر 60470 خ 
وشيء من أوراق طرخخون 160480 مقطع : وبيض مصلوق . 60*9) قد شقق لطافًا ؛ 
0 وه ريحان ‏ يعنى )635١1(‏ ا الصحن . 


0074 
صف (6352) ا 


توم (6354) به على المائدة مع سائر الطعام : 1 رت الرياح ويقطع 
0 يفخذ من الحوز المفشر أوقنتان (8335) 0 5 ار ات (6357) 
عو 46358 اللخرول المستخرج المعلكى (6359) بالخلٌ والعسل بلباب 26260 الخيزء 
5 فيه يسير من الملح وتجمع 19061١‏ في زبدية : ويقطّع على وجهه ورق السذاب , 
يقل (6362) علية وت رو ول (6364) عليه وير افك الملح قث 116 


075) 
مخ (6364) !عقر 
يوذ 00 المعمول فيذاب 293677 بعصارة زبيب مدقوق مصفى 90680©) وسن 
3 
---_ مقو ق. ثم يجعل فيه زعت 0( 00 0 وكمُون وكزبرة 
اي (6373) 


عل (6174) 0 لسذاب الطرق 0 حتى 53 طعمه . 


122 


12 


الباب الخامس عشر يفن 
076 
-(6376) ا للسملء 


ا يان خل خمر وكرفس وسذا ب و (6379) ونعله زعنه [6280) وفلفل وكمّون 
وكراويا ودارصيني وملح. 


0077 
صن ١(81ذة6)‏ صباغ 182) 


. :1 ا ا 6184 
كر صرر ((638) السمك اذا اكل ميعرةه . سئيل وقرنفل وفرقه وجور بوا/ ( 
(6185) سحق (6386) 100 

ومصعلكاء ء من كل واحد وزث درهم ) سحق الجميع ويذاب بخل بخل 
ومري (6387) 2 (6388) متساو بيك (6389) ويؤكل واد ال 1 , (6391) 


العلي (95392) 1 


0078) 
منج (6393) ل 


عيضم السمك ويزيد في الباه ويرك اللهاع . يؤخذ زنجبيل ودارصيني درهمين (6295) 
8 5 6 86 سر (631398) 
وناغواه (6396) وروت (16397 من كل واحد درهم وملح السقنقور 
درهميان (6399) 5 00 الجميع ويذاب بماء قن وماء البصل 


. (6402) 2 (64033) 
ويصطنع به . 


79) 
عابر (6404) أ (6405) 
بمنع من استحالة السمك . زعتر 26*96 يابس وكزبرة يابسة وزعفران77"*؟) وكراويا 
كن (6409) 
من كل واحد درهم ؛ يسحق 0 26409 ويئخل ويذاب بخل الأمعر 
(0١هة)‏ . (411ة) (6412) 
عال ويصطلنع به . 


١ 


1١ه‎ 


1/8 


لا 


١ 


1١ه‎ 


18 


لا 


إن كتز الفوائد في تنويع الموائد 
000 
ف 64131) ين 


يفنى الشهوة . غيل اكه ل 41 ل ون برل 0 وفلفل 
رع ١‏ ( ومري (6419) 
وكراويا 640377) وَكمُون ؟ يدق ويلخل ويذاب , 1ه 


ويصلع به. 
048 
(6420) تخردل آخر 
لمشاء(6421) . عو 
ينفع الرطوبات والرياح الباردة وأوجاع المفاصل والحشا لكامض يوخحدك 


27 شامي جيك رطل ٠‏ يدق وينخا (6422) ا زبيب أسود يسرع 
ركمهة) إن 

وو 83240 ا 5" الزييب 

لين جك ١‏ / ويصفيه ويعزا ل 64241 ١‏ ثم عليه (27 6( عرد 


2 عسل يدت وذ فيك [6430) ل لقهم, ويلقى فيه , وإن 


أحبيت 26432 أن تطيّب رائحته فاجعل 60*30 فيه نصف درهم سنبل. 


009) 
من (6434) ا 


05 3 2 6437“ (6438) ل ل 
يؤخل خردل وشيء من فلفل ٠‏ يدق (6436) وينخل ( ) جيدًا ويلقى عليها 
644١ 6‏ م 9 7 
ماء : يعجنا 644 ويتركا حتى يححثمرا 1ه إٍ 00 ١‏ يصيرا ب هاون ويسحما 


جاعة طويلة َّ قليل ملح ولوز مسحوق. فإذا اليك ن (6442) وي (6443) كله أو 
تعمل (6444) 


00103 
صن (6445) الحة والسفر 
ءا 4 044) 
ع ف الخردل م أردت (6446) وتلني 540 ا 6) الماء ها99 
يغمره 6450 ودعه ليلة. م نحي (6*51) ماءه واغسله ثلاث مرّات. ثم دق نصفه 


123 


الم برعم 


الباب السادس عشر ل 
واستخرع رقزه عبذل حتى لا بقن لبذ ذيء من الرغوة وألق 64:2 عليه قليل ملح 
وجفن 264537 النصف الآخر ان| (6454) سف -(6455) وي (6456) خن رتكات :ولا ذينى 
فيه نداوة . ثم ألقه ني الرغوة التي | ستخر مجن (6457) واعجنه بها حتى يبقى كبة م جففه 
فإذا جف فارفعه فاذا أردت أن (6458) تأكل مله شيعا (6459) أل عليه الخل والهية: 
والخردل (6460) امدق 84617 فانّه نه أشن (6462) لبياضه (6463) وأطيب لعذوبته (6464) 5 


004) 
صف (6465) اخخر (6466) 


يؤخذ الخردل » يدق ناعمًا وينخل بمنخل 9467 حواري . ثم يعجن في ريج (6468) 
ويكون عمف (6469) 155700 نف بعد ذلك للد يلا 6472) 1 9 


عليه ماء حارًا!26473 , ثم تدلك بالراحة*7*؟) دلكًا شديدًا حتى ترفع له رغوة مثل 
الصابون!72*؟) . اطرح فيه قليل الملح الاندراني / وقليل خل . ثم حمل عليه ماء باردًا 
ويكون اليد في جوف اللحفئة من داخلها قليلاً قليلاً والماء بصب عليه وليكن 26479 باردًا 
جدًا . لم بخرج ويتركه ساعة فإنه يوغى ”1447 ويرتفع له نفاخخات ترش عليه (1478 الماء 
ل لل ا 
البرد (6479) فإن اردت تجعل فيه فيه سكرًا أ و طيما وعسلا فافعل (6480) ١‏ 


في الصلوصات 


05) 
صفة صلص 

تفرم البقدونس فرمًا يسيرًا . وتفرم عليه يسير من (... 
الحرن إلى أن يصير كالمرهم . ثم يعصر ماؤه. ثم تحمّص له الكزبرة والكراويا : وتحمصٍ 
له قلب البندق ؛ ويدقّ ويستعمل له أطراف الطيب مع القرفة والزتجبيل وزر الورد. ثم 
تخلط العلحيئة بالزيت الطيّب ويضاف إلى هذا الصلص قليل من ماء الليمون وخل 


)26481 وسذاب . ويدق ب 


١ 


1١ه‎ 


18 


ل 


١و‎ 


1١ه‎ 


18 


لك 


>32 


ل كتر الفوائد أي تنوبع الموائد 
الخمر وتقتل الطحينة بالزيت وبعده قلب البندق وبعده الكزبرة والكراويا » وبعد ذلك 
تدقّ السمّاق وبنخل ويضاف إليه الخوائج البقل الذي دققته والسذاب والنعنع . وإن 
كان ناقص حموضة زاده خل وحاجة وزيت على قدر 6482) ما يشال على اللقمة ويشال 
في وعاء مدهون. وتحترز على غطائه بخرقة من فوقه بعد ختمه بالزيت الطيب. 
06 
صلص باء حصرم 

بنذ ماء حصرع ويادق : قلب البندق دقًا ناعمًا وثوم وكزبرة يابسة وفلفل وقليل شعير 
وسذاب. وبسقّى بماء الحصرم قليلاً قليلاً / ويدق حتى يبقى قوام الصلص . 


)17 


آخر 


بؤخذ ماء حصرم أخضر . يمعل فيه بسير ملح : وتدق قلب جوز ناعما وتجعل فيه 
أبزارًا حارة وثوم . 
008) 
آخر 
يؤخذ بقدونس وسذاب والطرخون والكرفس (...)6*827) ويدق ناعما في جرن 
مثل المرهم . ثم أنه يعصر من مائه عصرًا جِيّدًا . ثم يؤخد ماؤه الذي يخرح منه ؛ ؛ يلب 
عليه الخلط كت 
الخال :دنه عفن لكيه من كراويا : وتدقّها ناعمًا ويرمى عليه أطراف الطيب 
المدقوق : ونجبل بزيت وطحينة شيء يكفيه . فإن كان لتركي فاستعمل فيه الثوم . وإن 
كان لبلدي فلا تستعمل ثومًا » وإن اشتبيت أن تضاف عليه خلاً افعل . وال يعمل في 
0 . وإن كان 0 الكبّاد فتعصر 
بع الليدرن وتفيقه على ذلك اناج وترمي البقدونس والخوائج عليه . وزده ملحا 
2 39 . وإن كان أيام لوز فقشره من القشرة البران رار ع ركه تحريكا 
جِيّدًا وشيله في قطرميز أو برنية » واختمه بالزيت الطيّب وغطيه لوت ) لحاجة . 


01865 


0805١ 


04 


الباب السادس عشر ليل 
09) 
يؤخذ زبيب جوزاني : يقلع من حبّه 4180 ويستخرج بالخلّ ويحمّص قلب اللوز 
والبندق والفستق ويدقوا بعد التحميص في الماون حتى يخرج. دهنيم ويرمى على ذلك 
الخلّ المصمّى 2648 م (6486) ينون 294877 أطراف الطيب كامل : يصحن في جرن 
الفقاعي بالخل كما يصحن الفلفل ويرمى عليه ويؤخذ شيء من خميرة العطار. تدق 
وتدخل وتدرٌ عليه : ويقتل 461580 شيء من زعفران بمسلك وماء ورد ويعمل عليه 
ويحرك تحريكًا جيّدًا. ثم يتبخّر لهذا الصلص ”*** برنية أو قطرميز بعود وعنبر ويخمٌ رأسه 
عايكن 0 تل الصلص 254909 في الوعاء ويختم ويشال لوقت اللحاجة. 


0000 
يؤخذ قلب اللوز المسموط ويخرج من قشره ويوضع على ا مجر ومبرس عماء الليمون 
مراكبي إلى ان يبقى كالمرهم ٠‏ وينزل عليه الزنجبيل المطحون وجوزة!!**26 الطيب ايضا 
مطحونة ويخدم بي الخرن خدمة جيدة حتى يبقى مثل المرهم . فإن كان هذا الصلص 
للعوام يضاف / اليه من ١‏ لسك ما ليه . وان كان للترك فيضاف إليه 15 

اين بال 1 


0049 
صئة 264959 الصلص الكامل 

يؤخذ قلوب الأترنج » يِخَلّى ني ماء حلو ويؤخذ منها جزء ويدقّ في جرن الفقاعي 
ويؤخذ 1 ولة) 0 ورمعل (65495) يان 6499 ترنجي ' يدقوا ل ذلك 
ويخلطوا: ويدرٌ عليهم ملح اندراني مسحوق ويعصر عليهم يمون أخضر كفابتهم 
ويعبّى 6499) في قناني 26599 ويختم بالزيت الطيّب ٠‏ ويكون كل قنينة زجاج 
لمائدة 65917 واحدة. ويدرٌ عليه يوم استعاله خولنجان وزتجبيل وقرنفل وفلفل ليطيب 
طعمه. ومن الئاس من يستعمله بلا اوه (6502) 
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18 كتنر الفوائد في تنويع الموائد 
002 
صفة صلص مبرد 

لالتباب المعدة : 51 لماء على الحضم » ى (6504) [الأحشاء : 
لد لي بن البق 0 الدم ووهجه ؛ 0 
لنلئله 26509 ٠‏ قاطع لم يتولّد من السوداء !6007 ويطيّب النكهة وعسن اللون . يؤخذ 
ريحان ترنجي نصف رطل وورق بقدونس منقّى من عيدانه رطل. يدق كل منهم بمفرده 
في جرن حجر بيد من خحشب. يور كي ؛ ويخلط وبُضاف إليهم ملح اندرافي بقدر ما 
يظهر طعمه فيه . م يعصر عليه ماء لمون أخضر خخمسة أرطال . ثم يخلط الجميع خلطًا 
عدا ٠‏ ويوضع في إناء مدهون الس 43917 مع الطعام ؛ ويضاف ايند 
يشا نصف رطل خميرة ورد ومثقّال زعفران. فهر نافع إن شاء الله تعالى (5510) , 
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سمّاق وكزبرة يابسة وكراوبا وبندق محمّص وفلفل وقرفة لفّ وزعتر وزيت عليب / 
وطحيئنة وبقدونس وثوم !6512 ولعون وزْرٌ ورد ودار فلفل وزتجبيل ودارصيني ونعنع 
وقليل سذاب 6512 وأطراف طيب ؛ يدق الجميع ونجعلوا!2!** في الزيت والطحينة 
والليمون ويخمر ويؤكل. 


00494 
مإزة*641) صلص يكل به السك المقلى المملوح 150؟6) وغير ذلك 
يؤخل من الزبيب الطيب رطل واللوز المسموط 05197 رطل ء يدقها إلى أن 
0 ب ٠‏ خم يوذ من ٠‏ (6518) الخردل العكاوتي ثالاث أواق وتمرس 5 الخردل 
بنصف رطل شل خمر مر يا حتى بيخرج خاسيته في الل ويم الفل. لم 
بلقى ع لى الزبيب (2)6520 واللوز المدقوقين . د يؤْحد من الثوم العليب تصف أوقية ٠.‏ 


قر ويدق وبغلى في زبت طيّب إلى 3 ن يأخخل ده ا ات عاج رادت الخمئص 
ثلاث أ اواق وقلب الحوز كذلك بعد دف الجميع . ثم يضاف !د لى الأول ٠.‏ ويضاف إليهم 


123 


125 


الباب السادس عشر 18 


رطل خلّ خمر . م يُعْلَى عليهم إلى أن يرجه مع لمم قوام مين فيؤنينل 295227 درهم زعفران 
وزنجبيل وقرفة وفلفل وخونحان (6523) سكل لب 65352317) من سنن درهم . 
تسحق هذه الحوائج ويضاف إلى الصلص مع قبضة نعنع (35؟6) وثلاث اواق عسل 
اسن ويرفع ويؤكل به السمك فهو غاية في الحودة. 


105) 
ص (6527) عر 


حوائج البقل . يخرط ناعمًا . ثم يؤخحذ لوز مسموط . يدق مع الحوائج البقل 
ناعمًا : ويدق الثوم (28؟6) الرأس معهم . ثم يلقى علييم فلفل وكراويا وزعتر اين( 
وزعنران فلاو احاجة . ثم يلقى عليه من الخل الطيب ما يغمره الوص عا لى النار إلى 
أن ينقص الخلّ. فتعصر عليه من الليمون قدر الكفاية : وتقطع عليه من الليمون 
المالح ؛ ويرفع ويؤكل به السمك . 


00) 
صغة خردل 
يبؤخل قدح خردل ورطلين (6529) 2 و رطل قطارة (6530) وتعنف رطل سنت 
ونلت :)ا ا 0 أطراف طيب ونصف مثقال زعفران 
در ونمن كافور. يدق الخردل وينخل مرّتين ويعجن بالماء عجنًا يابمًا. ثم 
00 في الماء ساعة وهو مثل العجين قرصة. ثم تغسله وتحلّه بيدك سبعة 
م 65020) . ثم تجعل عليه الخل ٠١‏ وتذويه ورت - جيدًا حتى يرجم كأنه الطحيئة . م 
تصفّيه من الغربال وترمي تفله. هم 3 ستخرج تفله بقليل خل وتصفيه عليه. فإذا 
صنفت (6530) جعلت عليه القعلارة وحركته بيدك إل أن يختلط ٠‏ م ترمي عليه العاب 
5 وترمي الزبيب وتحركه . وتسمط اللوز وتقشره وتشققه 65340 نصفين. وتخلط 
وتدقّ أطراف الليب وتخلطه . وتضرب اللجميع وتفرغه في قطرميز أو زيدية 165350 , نم 
قلي السك 19 الشفرى بعد أن زه وين 00 وه بعد ند ىَ. حي رن ا 
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057 
آخر 

0 بقدونس . يخرط ويدقّ ويعصر ماؤه ويفرم939) له شيء من سذاب 

نع . ثم يخلط بالبقدونس وتحمّص الكزبرة والكراويا وقلب الخو والبد واللوز 

20582 ويصيغ بزعفران. ثم يقتل الطحيئة بماء الليمون والخل وينزل عليبا الزيت 
الطيّب وقليل من الخردل وشيء عن الأنن الصلوم المقا لي . وتخلط الحوائج بعد دقّهم 
يرشا : واللوز منصّف على وجهه إذا عبّيته 6540 : وتجعل عليه الساق وأطراف العليب 
والزيت العليّب والنعنع ور ارد يديا جيدًا ويعبّى ني وعاء مدهون أو زجاج . 
ويختم بالزيت الطيب . ويشال لوقت اللحاجة . وإذا عُبِيّ في الصحن جعل على وجهه 


قلب الفستق المكسّر وزرٌ الورد واللوز المصبوغ ويزاد من الزيت الطيب ويقدم. 


)008 


654) آخر 


يوذ حاحم الريحان . تفرم وتدق ومعه 245420 السذاب أو النعناع بعد فرمه. وإن 
خرّط السذاب بلا فرم كان أحسن . وبندق محمّص ؛ يدق مع قلب لوز مسموط وكزبرة 
تحمّصة وكراويا وفلفل وكمون / وقرفة. يدق الجميع والزيت والطحينة والليمون 
الأخضر؛ يعمير عل حصاة (6543) سََ ملح 5-6 علي كسد وكا 


499 
يه (6545) آخر 


يؤخذ حوائج بقل وسذاب ونعنع يغسلوا ويفرموا ويدقًوا ناعمًا ويجعلوا في زبدية. ثم 
يؤْخذ قلب بندق مخمص مهرش 0 وكراويا محمّصين 946 مدقوقين 261477 وفلفل 
وزجبيل وقرفة لفْ وزر ورد وأظرا طراف طيب . تدق الشميع اعمًا ويؤخد السحكاق ٠»‏ 
بذيل 0017 ويدقّ ناعمًا وينخل ويشال في وعاء. ويعصر البمون الأخضر على حصاة 
ملح ويصفى من مصفاة على السماق المدقوق المصول . ويدار بي الخرن ويعمل عليه 
الزيت الطيب كفايته ؛ وترمي عليه بقية الحوائج وقليل كمون : ويجعل 4549 ويشال في 
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وعاء مدهون. وإن شئت يجعل 0 مقشور مدقوق بزيت وملح وخل وزيت فإنه 
ل (6550) بجي ء (اذذة) ويقم َمَانًا. 


الباب السابع عشر 
فيا يعمل من الألبان من الكوامخ والحاجق والكبر والزعتر والبيراف وغير ذلك 


00) 
كامخ لدذيذ 
يؤخذ الخبز إذا برد فيكسّر كِسرَاء: ويجعل في جرة جديدة مطبّق بورد التين / 
الأخعضر حتى تمت الرّة » وتسدَ رأسها وتكببا على رأسها وتترله (5552) عشرين يومًا 
وأكثر حتى يعفن . ثم أخرج الخبز وهو عفن وافرده من الورق وجفنفه (6553) ويعيدن له 
خبز قَطِير مثله ويكبر (54؟) محله وتبسطه رقاقًا وتخمر حتى يخمر . ثم تجففه أيضا فإذا 
جف الفطير كالعمن 0555 . ثم دق العفين والفطير واعجنه بلبن حليب بارد ء واجعله في 
3 ويكون قد جعلت في الوعاء قليل من الزيت الطيّب . ثم يترك 26054 ني الشمس 
ثلاثة أيام فإذا كان اليوم الرابع اعجنه باللبن كرسي يكوه اليه العرد ادر رخرم من 
شجر النين مقغر . مبدعه في الشمس 0 ويحرك بكرة وعشيا إلى أن يستوي في 
الشمس وإذا عجتته ني اليوم الرابع اعمل فيه الملح فإنّه غاية. 


0) 


مضة 6557) كامث خ آخر 


0 . ثم تسلقه سلقًا خفيفا. م عرجه من الصلين 
ا" فإذا جفف أتركه في دست اوه . ثم بعد ذلك اطحنه جريشا . 
فاذا طحنته فاعزل منه الدقيق ناحية والدشيش ناحية ؛ ويؤتحل الدقيق يعجن عجنًا 
شديدًا ويعمل كيبا 16*69 . ونتركهم يفوا وتنقهيم وتجعلهم في حبل في الشمس / حتى 
بيبسوا ويصير كالاكسير وتسميه العامة قهنة. م تأخيذ الدشيش الذي عزلته فتجعل بي 
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وقاء عجن القم را سع الخوف كالمطر . وتجدل عله خمره وقرقه يدير لبن حابي ٠‏ ثم يرمى 
فيه ثلاثة ١‏ عواد تين. 0 رأسه برق عشرة أَيَام . ثم تفتحه ومحط يدك فيه 
فاذ المع ا 0 فابرقه . ويؤخذ عنه ذلك كبة من القمنة تكسر فيه 
ويغطلى بالرقَ و نش (6562) ويشال منه أ عواد التين ومحط ق ذلك لني (563») عودٌ 
يي أسفل الوعاء 1311 133001 ايوم ابفلدروم اك 
في الوعاء وتضربه. تفعل ذلك ثلاثة أيَام واخرجه واستعمله فإلك تجده كالففَاع طعمًا 
وكالزعفران لونًا. وعلامة بلوغه أن يصير رائحة عود التين كرائحة الحبن الشامي . 


02) 
زد كعك فينخل وكذلك ار فينزع نوأه وجل سمشل وترخل وكمون من 


كلّ واحد نصف أوقية ودارصيني أوقية وأربع مثاقيا ل قرنفل وفلفل أوقية. يده ل وبنخل 
ويخلل ©2655 الجميع بعسل وغل !9067 وشبيء من مرتي . 


03) 
صفة كامخ الطرخون 

يؤخذ الخبز : يعفن بورق التين. فإذا عفن انشره ! 0 ثم خل له 
لبن الحليب الغنمي : ويكون عندك طرخون منقى من عيدانه. اعجن العفين باللبن 
والمطرخون ويكون ملحه ظاهرًا حتى لا تمض : وحطه في ا 
مدهون: ويكون فيه عود تين. يحرك فيه مدّة عشرة ايام. 


04) 
ل رد لو ب ع ده 
لح المدقوق والزعفران إلى حين بِبِقّى مثل الحريرة وأشد: وذوقه إلى أن يعجبك 
طعمه . ويكون ملحه ظاهر . ويؤخدذ ورف النعناع الأخضر ٠:‏ تدره فيه بعود تين » ويكون 
عملك له في طباخ التبن والعنب وهو بي الشمس . وكلّما اشْمَدٌ زده 265689 لبئًا . وإن كانت 


127 


وإيا| 


28 


الباب السابع عشر /باخم ١‏ 
قليلا عليك فأنت تعرف ذلك بمذاقه وحركه كل يوم بكرة : ويكون على راسه خرقة إلى 
أن يستوي وتحمرٌ عند التبائه . وتضيف إليه ثلاثة أواق زيتا طيبًا ونحركه وتنزله . 


)05 

صب 6569) كاين خ الورد 

يحل الورد النصيبيني : تسسية وتدقّه : ووقث تطرح العفين يكون معه الورد المدقوق 
فافهم ذلك. 


06) 
سنة أعآل :اناد وال 53:01 والبيزافة وما اعد / ذلك 

إعلم أن اللبن غذاء عظيمًا كثير المنافع والمضارٌ إلا أن منافعه أكثر من مضاره ٠‏ وقد 
بعمل منه ألوان من الأغذية تميل النفس 41717 إليها لطيبها ولذتها. ومن الناس من لا 
بطيب له الأكل إلآّ أن يكون على مائدته جبن. 


07) 
صف (6572) عمل البيراف 
يؤنخذ أواني فخّار واسعة على هيئة سعة المقللي الواسعة 00 اللبن ويصفى إلى 
المقالي وهو فاتر ساعة نجلب : وهذا يكون نحو العشاء عند نصراف الغتم من الرعي 2 
يوضع المقلى نحت السماء في الندى ويغطى بقفص كبير 0 الغد وجه الضيجع 
قبل طلوع الشمس تأخذ ما طلع على وجهه بمحارة متطاولة وتمعل ما كشطته ني ! اناء ١‏ اآخر 
تلطه قيار ديت ولا تزال تفعل ذلك حتى لا يِبقَى عا لى وجهه شيء. ثم تخطليه 
اعد . فإن خفت أن تنزل الشمس ير إلى موضع بارد . م يرفع في الذبار ما قد طلع 
أيضًا عا إلى وسجهه ويقرب 6*577) . وكثير من الناس يختار أن يأكل البيراف وحده وشو 
أطيب ما أكل . ٠‏ وقوم يحبّون أن 0 بالعسل وآخخرون !19*74 يسحقون السكر الطبرزد 
ا , 6516 
ويخلطوئه معه وبأكلونه. قال أحمد السفاسي 6571 : وأمًا أنا فلقد!6574) 
اخخترت 295777 أكله بالخلآب وهو عندي أطيب /. ووصفت ذلك بلهاعة من أصدقاني 
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فاستطابوه وليس الخلآب يكسبه طيبة فقط بل يكسبه منفعة ويزيل ضرره. ومن خاف 
أن يأكل البيراف وحده لثلا يستحيل في معدته فليأخذ بعد أكله شربة سكنجبين سفر جا 
أو بمصّ سفرجلة أو مثرا!46179 بتين. ورأيت من يأكل البيراف بالزلابية 
المعحكة (6579) وأكلته فوجدته طيا ' 


08) 
صفة عمل القنبريس الذي يعمل يدمشق 

هذا يعمل من اللبن فيجيء ء حامضًا ؛ يذخر عندهم ويصلح في الرقاق لأيّام 
الشتاء 26580 » يصلح منه التبريد والسحائير (91؟9) وهو حامض دسم طيب اوسا أن 
يؤْخذ اللين المخيض فيعقد (6582) دون عقّد الأقط ٠‏ ثم يبرد ويجعل في ار قاق أو في 
530 بيض ويستعمل السئة كلها. 


09) 
مزة (6584) عمل الأخلاط 


وهذا يعمله أهل ابل 65850 وهو يصلح للمربوطين واصحاب البلنم وهو من 
ا لم د ا 0 . وعمله أن بؤخذ من 
اللخ تر هات م يصب عليه لل ل 0 
على شيء حتى يحف. الم يلقى في شيراز ©2658 . ويخلطا به ناعم . ويكون الشيراز 
حامضًا ويصب عليه ربب 4587) الماء ويترك 265880 . وريّما قطع ورق الخردل صغارًا 
ويطرح فيه في اللبن غ عي درقورلة فكرن ارج 14419 يي 


010 
صئة 25590 أخخلاط آخر 


يؤخذ من ورق الكرفس وورفق النعناع فيقطع صغارا ويفرك باليد. م يلقى ي 


الشيراز ويذاب في (!659) وزن درهين خردل ويطيب . 


129 


10 


الباب السابع عشر 164 

ااة) 

يؤخذ قلوب الطرخحون وقلوب 243920 النعناع وقلوب الأترنج فيقطّع صِغارًا ويثرك في 
الشيراز ويجعل في برنيّة » ويصب عليه زيت وقليل ملح مسحوق ٠.‏ ويترك ثلاثة ايام 
ويقرّب وعليه زيت فإنه طب . 
2) 
صف (6593) عمل اللبا 

اللبأ غذاء 95940 ستحستده كل الناس يغدو غذاعٌ صالحًا نافعًا لأصحاب 
الصفراء والاحتراقات ويليّن الطبيعة » وكثير من الناس ياكلونه بالعر ومن الناس من ياكله 
وحده. صفة عمله : يؤخذ من اللبن الحليب جزئين ومن لبا الغنم إذا هي (*9**) وضعت 
بعد ثلاثة أيَام جزء : وبخاط 24:99 الكل ويجعل ني قدر برام أو فخار ويجعل على نار 
هادئة أو رماد حارٌ ليلة فإذا كان من الغد تجده قد حمى واحمرٌ وجهه : فخذه وقربه. 
وكلّما نقص اللبأ وزاد ني اللبن كان أطيب وأعذب . ورأيت من يجعل اللبأ الربع واللين 
النصف / والربع فيجيء طيبًا. وإذا كثر اللبا يذهب اللبن ويصلب حتى يصير مثل 
الحجر لا طيبة له ولا لذّة. 
13) 
آخر منه 

يؤخحك لين حليب ويخاط (6597) عه لكل رطل بياض أربع بيشات ويشضرب به 
جيدا ‏ لذن لاخار م يوقا تنه إبرفق حتى يلعقد , الك ل سا ريقة بده 0 


14) 
آخر 


تأخذ قِدر حجر نظليفة وتضعها على النار: وتصب فيها من اللبن الحليب ما شئت . 
وتأخذ قدر ربع ذلك اللبأ لبن حليب فتضعه إلى جانبك . وتوقد نحت القدر بنار لينة » 


1١ 


1١ه‎ 


18 
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1 كنز الفوائد في تتريع الموائك 
فإذا رغت القدر باللبأ وارتفع له زبد ٠‏ فخذ بيدك قليلاً قليلاً من ذلك البن الرالب 
فارششه عليه . ثم دعه. فإذا رغى أيضا وأزبد برش ولول 2099 نود ل 
وقدله 6599) حتى يدخل ذلك اللبن الرائب كله في لبن الحليب . فإذا أدخلته في جميعه 
نزعت ما نحت القدر من جمر وأقررتها حتى يبرد . ثم أخر جه وعوات 20 فكله 
بعسل او 0 او عر 
515 
مي (6601) عمل قذير بيس 

خذ قدور جدد فاجعل فيبا خلاً حاذقًا قليلاً. ثم ضعها على النار حتى تغلي. ثم 
اعزنها عن النار. ثم صب فيا اللبن وارفعها في مكان . ولا تحركها / فإذا كان من الغد 
افنحها : فإنّك تجدها يابسة مثل القنبريس . 


6) 
ميغ (6602) عمل العا (ذ0مه) إل فين بالل 


تفرم الشمار *48*) رفيع ويقتل بالملح جيّدًا : ويخلّى في ملحه. ثم ينشف اللين ويدقّ 
الثوم ب بالزيت ويخلط باللين ويل به الشمار  665(‏ ثم يجعل على وجهه ورق 
تعناع وبفرك عليه زرٌ ورد ويجعل عليه زيتون أسود ويقلدم. 


057 
الكرنب باللين 


يصلق الكرنب ويشال وترش عليه قليل ملح . ثم يدق ثومًا بقليل الملح ويجعل عليه 
زيت. ثم ينشف له اللبن. ثم تفرم السذاب ويلقى في اللبن مع الثوم المدقوق بالملح 
والزيت . ثم يتبّل به الكرنب . ويخمر ساعة . ويجعل على وجهه ورق نعناع وزيتون 
اسود وزيت طيّب كثيرا ويؤكل. 


)8 


1. ير (6606) جاجق و ع السلطان 


130 
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ا عر 0 ؛ لا شيء من عيدانها . ا 
الملوخحية أ أصغر . ثم يعمل ني ماجور ”007 وترش 3 اللح. ثم تلثم بفوطة أو 
2 م تقلا بكفك بالل جيذ إلى أن يشيل ماءها ؛ ل أن لأأبيتى فيا من 1لا 

». ثم يصفَّى له اللي التركاني الدسم الطيّب 0 مل 
0 | الك 4490 ال قد عطرعا رد عي 6057 كلها في وعاء .فم تحطّها في 
القنبريس وتضربها ا وإن كان القنبريس بابسا تخلط اماك 
ضأني : تضربها ضرب الحاجق وتحط فيبا قدر عشرة دراهم نعناع مفروم 24519 مع قليل 
زيت طيّب وتبيتها ٠‏ وتصبح من الغد تعبّيها !!!© في السكردان : وتأكل وتطعم وهو ينفع 
الظهر ويقوي الماع وهو شيء عجيب. 


19) 
3 -60) جاجق من اللبسان 


رْحَدْ من اللبسان خمس باقات أو أكثرء ينقّى ويغسل نظيفًا ويقطّم صغاراء 
ويضع في زبدية يطرح عليه ثلاثين درهم ملح اندراني مسحوق : ويدلك باليد جيدًا 
ويؤخذ خمسة أرطال لبن حامض في كيس نظيف حتى يقطر ما فيه من الماء ويبقى 
ل اللبسان المقطع . ويمرك حتى يختلط . 


ع 


ويضع فيه حوائج اللناجق المذكور أوَل. 


0) 
مش (6613) جين حالوم يلم 5047 

يغلى اللبن الحليب بقليل ملح إلى أن ينقص الثلث . ويعمل معه زعتر شامي وينزل 
وببرد ويصفى ويعيل في الحين قليل ررق خوج : ويعمل اللبن عليه ويشال في مطر لا 
برشخع ٠‏ ويكبس . فإذا أراد أن يأكل يؤخذ منه ويقطّع ويفرم له حوائج البقل ويعصر 
ويعمل في الخل إلى بكرة ويعصر / جيّدًا . وتفرم نعناعًا وسذابًا ويدق مع زعتر مدقوق 
وخردل مصحون ويعجن بالخل إلى بكرة وفلفل وزتجبيل وزرٌ الورد مصحون وثوم (6615) 
مدقوق بزيت طيب في ملح وماء يمون وزيت طيّب وقلب بندق محمص وكزبرة وكراويا 


1١١ 


1١ه‎ 


"١ 


15 


1١١ 


1١ه‎ 


"١ 
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بلحل كتز الفوائد في تنويع الموائد 
محمصين وطحيئة ويعمل صلص ويعمل فيه الخالوم ويرك ويخمر من العشاء إلى بكرة 
ويوكل. 


02 
يد (6616) الحين الحالوم 
غلّى اللبن الحليب مع الملح والزعتر إلى أن ينص الثلث . وينزل من على النار 
ويبرد : ويعمل في صرة جر الال تدس مدر بمسل يط الخبن في الصرة في المطر 
وقلوب 3 لكا والترنج والليمون والزعتر الأخنضر : يعمل راق جبن وراق قلوب 
وزعتر 6617 إلى أن يمتلئ المطر ويقلب عليه اللبن المغلي حتى يمتلئ المطلر . فيختم بقليل 
كين ويشال لوقت الحاجة. 


)29 

صفة 266180 تتبيل الحبن الخالوم 

يؤتحل اللحين الايد ويقطع 9 وبحطٌ ني وعاء ويؤخط الثوم : يقشر ويدق بقايل 
زيت وملح ويعصر عليه مون أخحضر أو ل حمر وقلب جو جوز حمص مدقوق وزتجبيل ٠‏ 
الجميع مثل المرهم . ويجعل عليه كزبرة وكراويا محمصين شينًا يسيرًا وقليل نعنع مفروم 
وعود سذاب ويتيّل به الحبن: ويعمل على وجهه الزيت العليّب ويفرك عليه زر ورد 
وقليل بندق محمّص بحروش / + ويؤكل فإنه لذيذ. 


)23 


جاجق 
يؤْخذ الخيار ويقشر ويشق صليبًا ويدرٌ عليه قليل ملح ويفرم الشمار والنعناع ويعمل 


اللبن التكاني 29620 ني كيس من بكرة إلى الظهر . ويعصر الخيار ويعمل ني اللبن 


ويحط عليه وزن درهم مصطكاء مصحون كبير (26621 . يعَرّد اللبسان من ورقه ويقطع 
الحزمة نصفين ويحطٌ في قفة وبمك بالملح جيدًا وينقل . ثم ينقع العفين في اللبن الحليب 
و كرس جيدًا وينزل من منخل . ويعمل فيه اللبسان ويرك بكرة 46200 وعشيًا إلى أن 
يطب » يعمل عليه الزيت الطيّب فهو طيب. 


+31ا 


الباب السابع عشر 14 
24) 
نه (6622) كنك نخراسائي 
برس القمح كا برس للهريسة وينزع ما فيه من الدقيق . ثم تعش 266207 ويؤخل 
١‏ 500 يش 624 بلقى عليه بقدر ماء بلين وينشف الماء . ثم يخرجه ويجعله في الشتسين 
ويغطيه ونطرح فيه لبن حليب أو رائب ؛ أي ذلك أردت . وشيئًا من ملح . ويضرب بي 
كل يوم ويغطى حتى يلين ؛ ويغلى ويحخممئص . فإذا غلى وحمّص وطاب تضيف إليه 
البصل والكراث والبقلة الحمقاء والكزبرة الرطبة والكرفس و«النمّام والتعناع . فيقطع 
الجميع صغارًا ويلتَى فيه : ويجعل منه أقراصًا ويترك على حصر ”4*2 حتى يحض . فإنه 


مايخ: 


25) 
صر (6626) جين حالوم لذيذ طيب 


ا ا ور 
برئية غير مدهونة ٠‏ وترمي عليه الحين . ويل عليه اوقية ونصف ملح . وذوقه 
أعجبك وإلاّ زده نصف أوقية ملح : وأ رم عليه زعتر غير مدقوق / واتركه ثلاثة 0 
وأس ل (24628 , 


0-2 


06) 
يحل رطلين لبن نعاج ومط عليه أوقية لبن خامض ويروق ساعة وبجعل ىِ دست 
ويغطّى ويدثر 26429 . ويكون الوقيد قليلاً قليلاً . ويكشف عنه ساعة بعد ساعة فإذا 

جمع قشره يكون قد استوى . فيشال ويؤكل بالسكّر أو وحده فهو لذيذ. 

)27 

صِييَ (6630) | (6631) : ٠‏ (6632) اللبن ىْ ١‏ 


يؤخذ الحصرم المحفف» ينقع في ماء حار. ثم دقه وصفيه وصب عايه من لبن 
الحليب ما تريد فإنه خمض ويصير رائبا . 
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54 كتز الفوائد في تنويع الموائد 
8) 
صن (6631) عمل اللين الياغرت 

يُغْلَى اللبن البقري أو الخاموسي ويشال بعد أن يُعلَى حتى بش ا نان 
كان قنطار مصري تأخذ رطل لطر وهو لخميرته ٠١‏ 7 تصنت أوقية منشحة 
مضروبة بالماء » وتخلطه في الماجور وتملاً به الأوعياء. إن عملته بكرة طاب عشية وإن 
عملته عشية ملاب بكرة . 


09) 
ضنة زعار شنل !الموضل 

يؤخذ الزعتر ٠:‏ بقطف وبغسل ويصفى من الغسيل ويغسله بالملح. ثم يغسله بمش 
الخبن وتعصره . ويكون قد هبّأت له قنبريس تركياني طيّب ؛ تقتل القنبريس بقليل ملح : 
وتترك هذا الزعتر عليه مع مه باقتين نعناع . ثم يجبل ويؤكل بالزيت . 
0) 
صفة زعتر مدقوق 

رك رع لل تي يلف وبعصر / غيل العفين. تدق معه قليل ملح 
وتنزله على الزعتر . ثم جعل على كل عشرة أرطال من الزعتر رطلين زيت طيّب . ويجعل 
باللبن الحليب . وإن غليته كان أجود . ويشال في قِددْر مدهون. ويغطى ويرك بعودتين 
كل يوم في الشمس عشرة أيام . وكلا نشف تزيده لبن حليب وتحركه . فإذا انتََّى يؤكل 
فهو لذيذ شهي . 
)53١‏ 

يحل اللبن الخليب ٠‏ يُعْلى حتى يفور . ثم يعمل ني قر جديد . : ويخلى حتى (6635) 
يبرد ساعة. ويؤخذ من اللبن الياغرت : لكل عشرة أرطال نصف رطل لبن ياغرت : 
ويحرك بالمغرفة ويغطّى وبحط في موضع دافى ٠: ٠.‏ وتجعل نحته قليل تبن ويترك من العشاء إلى 
بكرة . فيصبح مثل ارصن . فتجعله في كيس وتصفيه يصير قنبريسًا . تفرغه من الكيس 


132 


343 


لباب الثامن عشر ا 
وتعمل عليه ملح. ويخدم ويشال في وعاء ضاري نظيف يقتل به البسباسة والبازار 
والخيار 29934 والباذنجان وما أردت . تهىء غاية . 


52) 
صفة زعتر 

ينقى الزعتر من ورقه . ويغسل ويعصر من مائه. ويحطٌ في ماجور ويعرك بالملح . 
ويخلّى فيه ساعة وبعصر. ويكون قد نقعت له العفين باللبن الحليب واليسير من الملح 
ويخدم ”243 باليد كل يوم / ثلاثة أيَام . وينزل من المدخل ويعمل فيه الزعتر ويرك . 
ويعمل عليه قليل زعتر شامي منقى مدقوق ويسير جبن شامي مدقوق ويرك ويجعل في 
وعاء مدهون ويخمر بزيت طيب 0609 , 


03) 
صفة عمل زعتر 

يؤخذ الزعتر . ينظلف ورقه ويغسل ويمعك بالملح ويعصر . ويعمل عليه زيت طيّب 
لكل عشرة أرطال منه رطل زيت. ويعمل في برنية مدهونة ويكلس ويزاد ملح 
مصحون. فإذا أردت تتّله تدق له الثوم المقشور بقليل ملح وزيت حتى يصير مثل 
المرهم . وتدق له اللحوز ويؤكل فهو غاية. 


الباب الثامن عشر 
في سائر أصناف المخلّلات من اللفت والبصل وتخليل الفواكه والبقول على سائر أصنافه 
وتملبح الليمون والكباد وغيرى (6469) 
4) 
تأخذ اللفت . تقشره وتقطعه وتغل عايه في دست غلوة . ويجعله ني الإناء الذي 
تريد ؛ وتذوب الخمير والملح 5 الماء 5 وتقلب عليه غمره. وتاضشل الخردل 03 تدفه اعما 
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وتستحا به من خحرقة مثل ما 5ت 9 5 (6640) يل 6166413 وك فوقه وتخملي راضنة 
وتشمله تشيله . ولا تلمسه حيئًا وليكن ا قدر ما يكون | للفت ., 
35) 
لفت آخخر 

يؤْخذ من اللفت / الطري الحلو فيقشر ويفلق بالسكين بحيث لا برأ!5*2؟) بعضه من 1330 
بعس ,ثم تداز علية اللخ السجوق ويارله ليله حتئ يتضل ماؤه يجعل في برنية نطيفة 
وبزعفران ن (6643) إن4**) بصيغ أصفر ؛ ويغمر بخلّ الخمر الصائي . وإن أردته اجهيو 
فبالعصفر يصبغ . وإن زديك أن تجعل فيه الخردل فافعل. 


56) 
لفت آخر يؤكل بعد يوم واحد 
2 ا 8 5 يرل (66435) ل 
وهو إن يقشر ويصلق تنصف صلعه . ثم يخرج و ترل 02 حتى ينشف ماؤه . 3 
تجعل في قدر مع الخل ويصيغ : عا ذكرناه أولا. 


7) 
صنة ©2664 آخخر من اللفت يعمل للسنة 

يؤْخذ ويقشر ويقطع قطعًا مربعًا غلاظا ويدرٌ عليه الملح ويبيت في إناء حتى ينصل 
الماء. ويُشال بعد ذلك ويعمل عليه الخلّ والحوائج » وكذا عمل سائر اللفت. 


8) 
صفة عمل الخردل لأجل اللفت وغيره 
يحل 0 يدق ؛ باللح اليسير حتى لا يتمررء وح المت وده 


والبندق أيضا لذي يجعل بي ١‏ المخللات » يخمّص وبنزل حتى يبرد ويزول قشره ويبيض ؛ 
ويدق اا 00 الحوز يخلط بالخردل ويجعل على ما يختاره من أعال ١‏ المخلللات 


سس اللفت وغيره . 
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59) 
صفة لفت يقمم / شهرا . 
بقطّم اللفت كا ذكر أولاً» ويغلى الماء في دست آخر حتى يقلب . ويرمّى اللفت 
ويشال الدست عن النار 295477 . ويجعل على مصفاة ويعصر باليد حتى تنصل الماء 
ويدرٌ عليه الخردل والملح وهو فاترء ويعمل عليه الخل والحوائج كا ذكر 6480 , 


10) 
صفة آخر يؤكل في أَيَام يسيرة 

1 0 ناضجًا ويا كا ذكرء 0 قاعدة 0 0 
ما 0 في ير ا 


0541 
صفة آخر لفت أبيض عخللاً 

يؤخذ اللفت ٠‏ يقشر ويقطع مربّعًا كبارًا على قدر ما تريد. فإن9؟44) كنت تريده 
اج (اذةة) يعمل كا ذكر أولا. وإن كان لشهر يك (6652) وس (6653) . وتدرٌ عليه 
الملح حتى يدنحل في أجزائه فيذبل 29654 وينصل من الماء : وتدرٌ عليه الخردل المدقوق 
بالملح : وتقلب عليه ل خمر بعسل وأطراف طيب ؛ وتجعله ني إناء غمرة ويجعل عليه 
نعناع وأطراف طيب : وتضعه في إناء وسيعة !48*5) . ويجعل عليه نعناع وسذذاب ورق 
وقلوب 489 . ومن أراد سكّر افعل ومنهم من يدر عليه أطراف الطيب والسمسم 
القشّر. 


42) 
صف (6657) لنت روني 


يؤخذ لفت صغار وكبار على قدر ما تربد . نقطّع عروقه وبخلى | عقصه قدر 
أصبع وشيء بلا عروق ولا ورق : اقش ويشفق سبعة أو ثمانية شقاق طرلا وعركاب 
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144 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
ويدرٌ عليه ملح وماء ورد ”29658 ويثرك يومين وليلتين. ثم يشال من الماء والملح ويحشى 
ششوقه خردلا وملحا . ويقلب عليه خخلّ خمر ويترك . فائه يبقّى سنة كاملة. 


453) 
صفة !6459) لفت أصفر 

عه صغارًا وكبارًا بعل أن 0 ويصبغ بالعصف (6660) لونا مليحًا ترضاه 
وصبغته إن تدقّ العصفر 16669 ويعرك بالخل به !66 ويصبغ ويقلب عليه خل 
ع (18682 بر ل ا تعنع وسذاب وأطراف طليب وسمسم مقشور. 


144) 
رز «6463) ليت 1 الي 


يقطع اللفت صغارًا ويصيغ بزعفران . مان د بين لضع بوط ل 
57و88 بعسل أ اك أو ذبن ونعناع رك سِذاب (6666) حر ىدل وأطراف 
طيست. 


45) 
0 (6667) لفت تحشي 


يؤخذ | اللنت لد سي (60669) ذكر . ويدرٌ عليه الخردل. ثم يؤخذ زبيب 
اموه دق ونا ناعم وريه بخل ) مخمر دفعات حتى لا يبقّى من الزبيض شيء يتا 
يكون غات 250790 . وإن كان حامشًا تحلى وتععل فيه تعناع وسذاب وأطراف عليب 
1 ار وشهدائت (6671) م ايك على الل 1007 


46) 
وي (4674) ع 


يوْخذ ورف اللفت . يقطع من وسط اللنتة ويرمى العروق الطوال / الذي ليس 
وركق ٠.‏ 3010 الورق -جميعه تما فيه من العروق ق وبقطع لول ثلاث أصابع 0 
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روس 7 تترك على حاها وبنقّى (0079 . العاني 19897 هئ :رمّئ.والورقة 
الصفرة !46075 أيضا + والرؤوس تشقّق قأميع فلق ولا برأ (6679) بعضه من بعض . وتخلى 
العروق بي | 0 كيا هي . وهذه يُْلّى ها الماء ويرمّى فيه بحيث ينزل من الماء 
ويشال الدست من على النار فيصفى عنه الماء ويدر عليه الملح والخردل وهو سخن 
ويتزل حتى يبرد. وتأخذ الخلّ تجعل فيه بندق محمّص مدقوق. كما ذكر أَولا شييًا 
جَيدًا : وزيت: :طنب وكزبرة يابسة محمّصة مدقوقة . 00 وأطراف طيب وثوم 
مدقوق (6481) وتعسم 57 وشهدائق . وتقلب الجميع عا رق اللفت ويشال بي وعاء 
ونكثر زيته . ومن أراد أكله بسرعة ينضجه على لثار ” ا كر ٠‏ ومن أراد 19501 يا 
تمعل 98*37 في الماء المغلي . ومن أراد أن يمليه بك كر ول فعل م ويجعل فيه قطغ اجوز 


الحمضل المفشرء. واياك أن ها ل فيه قلب جوز مدقرقٌ . فاه يرزق الخل والبندى . 
وأجود من جهة الطيب. 


)47 


-٠‏ (6684) 4 3 : 28 رمّان 


0 شحيث لا يبقَى في حب الرمّان شيء . ويجعل / فيه 


عسل اوس ٠‏ ويشال على النار ويعقد عمّدًا جِيّدًا رعل ناض داك راطرات 
لبر وزتجبيل وخحشخاش ومسم وشهدائق 0684 ونلم لع جوز محمص . فإذا عقد 
يؤخذ النوم 7*** المقشر بالسكين قطمًا ويُقأى في أن يحمرٌ الثوم ويُرمّى عليه 


بعد ذلك . وتقطع ا ا 1 م 
وتمعله في حب الرمّان ويغلى عليه غليان ٠‏ فإنّه من خيارها. وأمًا تلوين اللفت فإن أردته 
أصفر فبالزعفران بعد أن بقطع. وإن أردته أ ري 6م فالنيل. وإن أردته أحمر 
فبالخبّازة 26689 . وإن أردته ع فيترك على حاله. 


08) 
صفة 699؟) لفت عجمى سهل الماخذ 


تحتاج إلى لفت وكزبرة يابسة وكراويا وخردل مطحون بقدر الكفاية ؛ يصلق اللفت 
ويبرد . وتضيف إليه الحوائج المذكورة بقدر الكفاية. 


1١ 


١ 
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"5 
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9) 


. 6 6) و 39020 


ِقَشْر ويخرّط قدر الفول ويعمله ني ماء وملح يومين ويشال ويعصر جيّدًا ويعمله في 
الخلّ الخمر وعسل النحل وأطراف الطيب والنعناع ويتبل ويشال. 


)50 


ا (6693) 221 ابية 1 0 يرة 


يؤخد دقيق الشعيرء يعجن بخميرة وماء سخن ويسير ملح . ويخلى حتى يحمض 
حمضًا / جيّدًا. فإذا أخذ حدّه يصمّى بماء سخن قد سلق فيه اللفت ويشال ناحية 
ويمرق 2664949 ويصفى وَل فأؤلاً بحيث بِبِقَى رقيقًا فيشرب ٠‏ ويرمى فيه اللفت المقطع 
المقشر بعد أن يصلق في الماء نصف نضاجه : ويؤخذ ماؤه يحل به الخميرة واللفت يدر 
عليه الخردل وينزل حتى يبرد وينزل في المرقة 46950 بالخميرة : وتكثر 4990 نعناعه 
وسذابه جدًا وورق النارنج وأطراف الطيب ويدر في الخميرة التي فيها اللفت في 
مكان (65697) دافى ) ويشال مله ويؤكل. 


)55١ 
من (6698) اي لوقه لذيذ الطعم‎ 


يؤخذ نصف قنطار لفت ؛ يقشر ويلقّى ني قِدْر ني مرّة أو مرات ويغمر بالماء ٠‏ ويوقد 
عليه حتى يسخن الماء جيّدا ولا يبلغ الغليان. ثم يترك ويصب عليه ماة باردا فيبرد وتجعل 
في دن. ويؤخذ رطلين ونصف خميرة عجين فح فيحل ثي الماء البارد الذي برد به 
اللفت . ويلتَّى على اللفت حتى يغمره. وإن أعوزه6799) من غمره؛ صب عليه ماء 
باردًا من مائه المغسول به » ويؤخذ نصف تمن قدح نخردل تستحلب في الماء حتى تخرج 
قرت فيلقّى عليه : وبمعك باليد حتى يختاط . ويرد أعلاه أسفله ويترك إلى أن يصلح 
طعمه ويستعمل . 


59) 
عن (6701) 


32 


آخر 
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يقشر ويقطع ويغلى بماء وملح ويخرج وفيه بعض صلابة. ويؤخذ خل خمر / 

وعسل نحل ابيض او سكر طبرزد او خردل مسحوق ٠.‏ ويجعل بي براني ملونة ٠‏ برنية 

بزعفران وبرنية بعصفر وزعفران : ويكون مزج جميع ذلك في البراني . وتسد رؤوسها إلى 
أن يعلى الصبغ (6702) باللنت وتاخيدذ الطعم ويستعمل عماء الورد. 


53) 
وريج (6703) 


بقشر اللفت ويقطع صغارًا وكبارًاء ويصلق بحيث يغلي غلوتين ليخرج !0794 وفيه 
قؤة: ويتبل بالخردل والملح . وتجعل في حق ويخرّط عليه سذاب . وتؤخذ خميرة 
حامضة لها خمسة أَيَام تحل بماء حارٌ وتخليها حتى تتركه . ويصفَّى ماؤها ويصنّى الماء عا 


اللفت أربعة أيَام ويستعمل. 


54) 
صغة (6705) 

يقشر 0 ويدار عليه مح وشي ء 1 0 2 الا ودارصيني 
غمرة من الخل اليد ومن م افلا له 8 التحل وصيفه 0707 بالزعفران . 


55) 
صِءج (6708) لفت 37 

يؤْخذ عقص اللفت > تفلن نفدت سَليه وخط في خل وخردل وطحينة وبندق 
وقلب جوز وكزبرة يابسة وزيت طيّب وكراويا. 


56) 
صن (67109) آخر (0 اجة) 


و ؟ إه 0 0 671 (6712) ل . 
يوذ لفت يسلق وينشف من الماء ويعرك بالخردل 7 والهال حتى يدخحل 
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586 3 , ثم يؤخحل له ال 3 وخل الخمر واشال / والزعفران الشعر . فيلقّى عليه 
5 26714 ويج أيَام فانه بجي ء كلون الذهب. 


8 


56) 
صن (6715) لنت آآخر بجر 

ينقع بياض اللفت المقشر المقطع طوالاً © !67 ومدورًا في ماء وملح ثلاثة أيام. ثم 
يغسل وينقع في ف ماء حلو يومين. م يف أربعة أرطال خميرة تذ اب بالماء حتى يصير 
رقيقًا جدّاء وينزل حتى يركد فتأخذ صافيه . ثم يرفع اللفت من الماء ويلقى في برنية 
ويلقّى عليه من صاني الخمير. وثلاثة6”177) أو اق خردل مسحوق مغسول بالنطرون 
والسذاب والنعناع ويسير من زر الورد ؛ ويترك خمسة أيَامٍ النن” السذاب يه 
الأول بغيره » ويجدّد له خميرة ويحل بسكّر أو عسل . وكلّما أراد تناوله يحرّك الوعاء فإنه 
غاية . 


57) 
صفة الزيتون المكلس 

يؤْخذ الزيتون المنقّى السالم من العاهات (6719) ٠‏ فتغسل له الخوالي وتعمل فيها. 
ويؤعيذ الكل 6720) عام (6721) سينك إل الفقة, “م يوحيل القبي يدق كد (6722) 
وينخل ويحطٌ 24723 على كل مد من الزيتون أوقية كلس وأوقية قلي ووزن المد الشامي 
عشرة أرطال مصري. ثم يؤخذ من الماء ما يخمر الزيتون ويطرح يقد مق تخا . 
ويلقى عليه الكلس والقلي ويغلى الماء حتى ينقص الثلث . فإذا نقص الثلث أنزله / عن 
النار. ويحط في وعاء من فخّار وبيّت 27*40 الليلة: فيصبح رائقًا كالشيرج ؛ 
فاقلب 297257 من الماء الرائق على الزيتون غمرة!**7*) . وتمعل على وجه الزيتون من 
أعلاه مها كان من الورق د لا يصعد الزيتون إلى أعلى الماء فيسودٌ» 
ويبقى في الخوالي ثلاثة أيّام . ثم يؤوخل منه زيتونة وتكسر فإن وجدت نواتها قد اسودّت 
وحلّى طعمها فيشال ١‏ ازيتون ويوضع في آنية ويغسل باماء حتى ينف . . ثم يرفع لساعته 
لثلاً يسودٌ . فيوضع في في ماء حلو بلا ملح ثلاثة ة ايام . ثم يوضع ني ماء وملءم 67277 شيئا 
جِيّدا ويؤكل . 
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59) 
مزه (6728) عون لخر مكلس 
يؤخذ الزيتون الليّد الأخحضر حين يصير فيه الزيت السالم من الضربات 6729) 
والخدوش . ينزل في إناء مدّة يومين وعليه من الماء ما يغمره. ثم يخرج من الماء وحط 
عليه ماء آخر وكلس لكل مد زيتون أوقيتين بالدمشتي كلس . ويبقّى ني الكلس إلى حين 
يطب فيرفع ويغسل وينزل في ماء وملح ويؤكل . 


)60 


00 (6730) زيتون مرمّد 


يؤْخذ لكل مد زيتون أوقية كلس ومدّ رماد منخول : يخلط الكلس والرماد!4701) 
ويعجن بالماء إلى حين يصير مثل العصيدة . ويحط على الزيتون ويرك . ويطين على وجه 
'135 الزيتون من الرماد والكلس ٠‏ ويترك في الوعاء / ثلاثة أَيّامِ . وبعد ذلك يكسر زيتونة فإن 
كانت النواة قد اسودّت . فتقلَ الماء وبغسل وينزل في ماء ثاني ثلاثة أيّام. وبعد ذلك 
بغسل ويرفع في (6732) الماء والملح فإذا أردت رفعت منه وأكلت . 
6١‏ 


5 (6733) آخر مله 


يذ الزيتون الأخضر السالم من الخدش الصلب 670*4) . يط في وعاء ويصب 
عليه من الملح والماء ويترك أسبوعًا . ثم يغريله 267350 الرماد ويطرح عليه بحسب الحاجة 
حتى يبل به كالطين؛ وينزل مقدار شهر أو اكثر ويغسل ويؤكل. 


62) 
٠. ١.6٠‏ اس لغ 3 ٠. ٠‏ : . _-. ع 
يؤخذ زيتون تدمري ٠126727‏ ينزع نواه ويخرج من ظاهر المدخل ويبخر 


ببخور (6735) عود قاقل وقشر جوز يابس . فإذا أخذ حقّه من الدخان ؛ يدر عليه كسبرة 
يابسة وبقدونس مخروط وزيت طيّب وقلب جوز محمّص مهرش وقطع من الليمون المالح 
الصغار. ويشال في إناء مبخّر نظيف. 
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658) 
صنئف آخر منه 


)6740( . 


نواه ويدق له جوز محمص ويحل بماء الليمون ويعمل 


يؤْخد الزيتون فينزع من 


فيه أطراف طيب وطحيئة ومون مالح مقطع وبقدونس تحرط ونعناع وسذاب . ويجبل به 


بحيث يشال على الخبز ويجعل على الكزبرة والكراويا ويسير الفلفل67*10 , 


64) 
مث (6742) زيتون طَيْبٍ 
7ك اليتون المستوي فيرمى 27*37 نواه /. ثم يدق له الثوم بقدر ما يظهر فيه 1380 

طلعئينة . ثم قشر الحوز السالم. من الز يخ (6744) لال نايا ونفزك ا ف يا إلى أن 
يخالطه . ويعمد إلى الشبرج الطري ١‏ 000 عليه منه جز جز ع(6746) صالحًا 
ويعاود فركه . ثم يقشّر اللوز ويصبغ به الوانا ويرين يع ويد عايه شي سيا من الشعيم 
والسمّاق الناعم والزعتر والنعناع ؛ 0 في 67*77 برنية أو باطية » وبكثزر شيرجه فهو 

نباية في الطيب !7*9 , 


65) 
صفة9*”*؟ زيتون متيل 


يؤخذ الزيتون : يفسخ 297329 ويقلع نواه ويعصر نصف عصره ويغيّر عليه الماء حتى 
بحلى » ويعصر عصرًا جيّدًا ويؤخذ له كراويا وكسفرة محمصتين بقدر الحاجة وأطراف 
طيب وقلب بندق وطحينة ول حمر حاذق كفايته » ويتبّل ويعمل في إناء ثلاثة أيّام » 


وتقلب عليه الزيت الطيّب ويستعمل . 


)66 
)6752( 8 0 )6751(-٠ 


خحد الزيتون 20 تنزع عجمه ويدق >(6753) غ 


في جرن : و! |ل(هكدة) قي 
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هاون دقًا ناعم ويدقّ!5؟47) له السمّاق وينخل . ثم تأخذ الليمون المالح » تقطعه صغارًا 
وتدقّ له قلب الحوز والكراويا وقليل الفلفل وتسقيه بالشيرج ©2675 وكلّما كثرت الحوائج 
لق ذكرناها 16757 كان أجود إلا لكف دن 4050 قليلاً . وتأخيذ 3 الوم (6759) 
مها أحببت » تدقّه ني لحرن ناعمًا وتخلطه / مع 26769 الحوائج . وإن كان أخضر 
فتعلعه صغارًا مثل العدس وارفعه إلى وقت الحاجة. 


)67 


:2 (67161) زيتون يسن 1 (6763) 


وتقشّرها وتدقّها ناعم . ثم تحمّص الكزبرة 267640 وتدقّها وتقطّع له الليمون المالح قطعًا 
صغاوًا وتأخحذ له الشير (6795) | و لزه يت 1676600 المغسول فتقلبه عليه وتخلطه بعض 67667) 
في بعض وترفعه إلى 97677) وقت الحاجة. 


)68 


(6768) شاه 
ريئول مبحر 


57 

يؤخحذ الزيتون عند إدراكه . إمّا الأسود أو الأخضر وهو أجود للبخور؛ فيرض 
وتجعل عليه كفايته من الملح » ويقلب كل يوم إلى أن تزول مروريته 267690 وأرخى ما 
بك ل أ بيطا عل طن وفك مق عدي افر يق اللرم فشر اولي 9770 
والزعتر المنقّى حسب الكفاية ويؤخذ منه درهم وقطعة من جوز !29771 فيها!ة7”) لبّها 
0 مغموسة في شيرج 16772 وخلصه من نواه. ثم يجعل الجميع على نار هادئة . 

م (6774) باب (6775) إلكار نون وتجعل الطبق الذي فيه الزيتون فوقه 5 62 
ا البخور ويترك على حاله :نوما كاماد ثم يرد إلى إناء ويخلط به 
الثوم والزعتر المدقوقين وشيء من قلب جوز مرضوض وكف مو (6777) / حمّص ويغْلى 
قليل شيرج 07780 ببّات كمون ويطرح عليه. وتبخر برنية مدهونة ببذا ويجعل فيهاء 
ويغطى ويترك أَيَامًا حتى تنكسر !”147 حدة الثوم ويستعمل . 
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69) 
مه (65780) البصل 

يؤْخذ البصل اليابس السلبم من العفَّن المدور وينقّى وينظف » ويجمل عليه الخلٌ 
الحاذق إلى أن يدرك . ومن الناس من يلقيه ني الماء والملح حتى يقجم مدّة . ثم يغسل بالماء 
0ك حتى ينصل ماؤه. فإذا أحث (6782) جعل في الخلّ. 


)0 


6 57 
)6783( 


وهو قليل الإقامة : يؤْخذ البصل الكبار . يقشر ويشق صليًا بحيث لا يتخلّى بعضه 
في بعض »ء وتقلب عليه ملح كثير وماء يوما وليل. ثم يعصر من الماء ومحشى الصليب 
قلوب النعناع وكرفس بقدونس وسذاب وكزبرة محمصة مدقوقة وكراويا. ويعبى في 
يك ين عليه خل حاذق وزيت ويخلى ايام ويؤكل. 


071 
مغ 67860) 


يلع البصل قطمًا كبارّاء ويغسل247*7 بالماء والملح ويقلب عليه الخلّ وماء 
الليمون والزيت والبقدونس المخرط والنعنم والكزبرة والكراويا واطراف الطيب . ويؤكل 
بعل يوم . 


)79 


صن (6788) آخر يقم سنة لا يتغير 


يؤخذ البصل الصغار فيقشر ويجعل ني إناء . ويقلب عليه ماء وملح وينقع في ذلك 
مذ مقرو وا وبرمى عنه الماء ويط عليه ل / حاذق كل يوم عشر مرّات. ثم 
بيصمّى من الخلّ الذي عليه. ثم يلقى عليه ايضا من الخلّ الحاذق ما يغمره في خزانة . 
وبشال فإذا وضع في السكردان يقشر”*7) ويعمل في السكباج فهو طيّب لذيذ. 


م140 
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الباب الثاءن عشر ا 
73) 
صفة البصل المكبو 
يؤخذ البصل النظليف المدى (6790) الذي ليس فيه عمّن 2 عاذ (6791) 0 م 
ماحد لكل ار . ثم يغطّيه بداخلة (0792) خوص أو ليفة حنى يخرج بخاره لثلً 
يتلف : ويؤكل بعد خمسة عشر يومًا. فإذا فرغ البصل . وأردت تعمل غيره فاطرح فيه 
0 آخر 50 ملمًا وخا 11 الأ ول . 


4) 
صفة تخليل البصل والباذنجان 

تأخحل من البصسل 0 ولادساك الصغار ما اعيتة فتششق الياذنجان وتحشيه 
بأطراف !26798 الطيب . ولا تقشر البصل وصمّفه ساف بصل وساف باذتجان : واقلب 
عليه الخلّ وكل منه فهو 0 


75) 
صن (6797) تخايل 1 أخضر 

5790 إلأ.: اللي (6800) يعر (801ة) قلهاى شهر يسان (6802) 
بحيث بقطّم (6800؟ شيا كثينا وينقم (6894) في ماء وملح مدّة عشرين يومًا بحيث لا يبقى 
ماؤه / أسود » ويحلوا فعند ذلك برقع سرد سريعًا 2580 ويغسل وينشف ء ويقلب عليه الخل 
الحاذق . وتجعل فيه الأبازير 2480 والثوم 26807 الصحاس 268080 . فإنه تيء طيبًا . 
ويعمل فيه التعناع والكرفس فانّه ملي (6809) نافع من البلخم . 


6) 
صي 810ة) تخليل الكمّاد واسمه كا اا8ة) كم 68١2(‏ 0 المواري (4813) 
القصوريات 


يوخ الكيّاد المي فرقم اللنهي البالغ المشيد بالقشر . فيؤحل فشره » يقعلع 
ابر 268159 كيارًا ون بالف لقالا حتى ينضج . ثم يؤحل لبه : يفصص كل فص 


1١ 


1١ه‎ 


14 


لك 


1١؟‎ 


16 


18 


لك 


3 


4 كنز الفوائد لي تنويع الموائد 

ناحية ولا بمشٌ 68177 القشر الذي عليه: يجعل !24*18 ني إناء ويقلب عليه خل 
(6919) جا ا 61311 سل أوسكر ويجعل في الخلّ بندق محمّص مقشور 
عورش (26821 شيئًا جيّدًا » وأطراف طيب ونعناع . والشوابير المقلية فتجعل في الخل وهو 
2 ولي نحلية جيدة ؛ ويشال د سد 


77) 
عو (6825) كبّاد ملح 

يقطّع الكباد شو ا (6826) . ثم يصحن له املح ويصبغ من زعفران. م يملح به 
الكباد : ويعصر له من الكتاد غيره )2 ويصبغ أيضًا ماؤه بالزعفران والملح ويعمل بي 
رزية (16827 مدهونة وسمن به الكتاد, ونم رادسة ريك عن ٠‏ ويغطى ويشال 
ويستعمل عند الحاجة. 


)8 


يقطّع الكباد أفلاق ويصبغ له / الملح بالزعفران » وتحمّص الكراويا » ويدقّ ويعمل 
مع الملح الزجبيل والقرنفل وزر الورد بقدوم له السذاب 3 ويعمل عليه زيت طب 3 
ل ركان ل لظ ور نوبط الريك الشم 


9) 
صفة 19*28 بصل ملل يؤكل ثاني يوم 


بؤُخذ البصل الصحاح 26829 : ينقى من عروقه وقشره الثابتة عنه : ويجعل لكل 
عشرة أرطال نصف رطل دبس. ويضرب ماء: ويجعل منها على البصل ما يغمره ؛ 
وتمعل في فخارة . ويوقد نحته حتى يغلي ونخرج وقد أسودٌ . فيثقب بابر 8 
أعلى البصلة وأسفلها كل بصلة سبع ثقوب أو أزيد حتى ببلغ إلى لبّه. ثم تنقى الفخّارة 
وتجعله فيها. وتصب عليه من خل الخمر الثقيف ما يغمره . ثم يغلى عليه غلية خفيفة . 
و ا ل ا ويغمر بالخل ٠‏ ويترك ليلة . فإذا كان من 
لغد يؤكل انه نجيء عجيب كأنْه عتيق سنة. 
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الباب الثامن عشر 1 
50) 
صفة!831©) تخليل البصل بديار مصر 


يؤخذ البصل الرفيع اليابس فيقشر في طبقات عالية هاوية مدّة عشرين يومًا حتى 
تخلخل 8020 . م ينقّى من قشوره الزائدة وعراميشه. م يعبّى في الخوائي ويسقَى الخل 
حتى يكاد العصفور يشرب من الخابية. ثم يشفف6932) رأس الخابية على البصل 
بهنات 151587 الثران الرقية قبة إلى أن يغلي الخل على الشفاف 26*35 بأربع أصابع . ثم 
يكب / على رأس الخابية غطاء كالقصرية ©4990 ويمبس 46807 حوها وحول فم 
الخابية » ويخلى إلى أن يطيّب ويعبى 168180 شهرين : ول بادك ك فإنه » يجيء 
كل قو ء القرف. ثم تؤخذ البصلة » تقطع نصفين بعد تقشيرها ‏ وقطع ذنيها ورأسها. ثم 
تأخذ منه بقدر الحاجة» وتعصر البصل مليحًا» وتصبغه بزعفران: وتستعمل له خل 
الخمر والسكّر والنعناع وأطراف الطيب ؛ وتترك البصل في برنية أو قطرميز . وتسقيه من 
ذلك إلى أن بكتني . وتتركه مقدار خمسة يام ويستعمل منه في السكردان وغيره » 00 
من 500 أيضًا 8*9 , فيقشر وبقطّمع كا ذكرناء ويعصر عصرًا جد 
ويؤخذ له اللبن المنشف ويعمل فيه فيه قلبل (6840) الزنجبيل 08417 المصحون 0 
0 0 زمان الريحان القريفل (6844) فينقّى ورقه ويفره !5 004) وعم 
فعة فإن لم عد (6846) الرمحان فزه (6847) حطب القرنفل ال مندي » يعمل معهء عرك 
ورشل (48قة) ٠‏ فهذا ما يقم أكثر من يومين ويعمل غير (6849) و (6850) ين (851ة) 
غريب يبضم الطعام ويشهي المعدة للأكل . 


581) 
اسن يؤكل من يومه 

يوغل بصل » يقر “ان أسافلك (6854) ٠‏ ثم يطرح ر(دكقة) في 8 1 
و 4777 حل فاته 68530 ف لوقو فيه مسامير حديد 37م عليه 
غلية / خفيفة ويرفه (6861) 5 عع 59627 علب (843ة6) خل ا 
ويستعمل (6865) ١‏ 


1١ 


16 


18 


"١ 


>33 


1١ 


١6 


18 


3 
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0 كتر الفوائد في ننويع الموائد 
52) 
م (66لة) بصل لل 1 

يؤخذ بصلاً”6*) فيطرح على الأرض ويحقف يومين أو ثلاثة: وينقى 
ويجعل في | اي 192977 عل (26870 ١‏ الملح والشونيز طبقة بصا (6871) 877 

(687) . ع (6874) رى (6875) . (6876) 

0 فرغ من رصّه ٠‏ ضع عليه من الل الخمر ما 
تعمرة 5 فإن كان شديد الحموضة اين ماء حنى يعتدل 61791] 1 اند 3 
الإناء قدر ذراع : فإنَ البصل ينتقع فيملاً الإناء. فإذا حمض وأخذ طعم الخل 
8) 
ساون 


)6868( 


يحل البص| الصغار 0 (6881) وييقى على حاله . ٠‏ ويوضع (6882) قي اناء 2 
0 وقليل (9883) ملح . وينقع في ف الماء مدّة عشرين يوما 0 
يي كل ب يوم عش (6885) | مرّات ماء (6886) شمن , من الماء 6886) 
0 عليه الخل 0 غمرة يُِ الخ (6887) وعندما بجعل 5 السكردان 


)6888( 3 


4) 
(6889) عسل فجل 83 ليت الطعام وهو 5 

يؤخذ الفجل الكبار 168920 الرتوم 16893 يعيّى (6994) ولوالاً (6895) مثل 
الأصابع ويجعل في قارورة واسعة الفم . ويصب عليه من خل الخمر الحيد ما يغمره : 
ويطرح فيه الجدان وشونيز وشيء من م 6390 مدقوق (6897) وقول 63910 
روود 359وةا قد لوطي مرارته اين وملح ل 69017 الاجدان غالب 
عليه فيدقَ قبل أن يجعل فيه ويؤكل انه رق 02) الطعام . 


)85 


(6903) اع ل كاد 


14 
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الباب الثامن عشر لق 
يقَطّع الكبّاد 6992 شقاق / ويؤخذ له الملح والكراويا المحمّصة والسذاب وزيت 
- ب 606005 0 06) 

وقطع زنجبيل صحاس (6905) وقطع قرفة 0 قرنفل صبخاح 708 
ويتثل 289079 الكباى ببذ490801) الملح وهذه الألة ؛ وبحط ف وعاء ويختم راسه بزيت 
9909 وكيا وتجعل (69!9) في ق الغطاء خرقة ويرفع 1 الحاجة . وهو 
يستوق 5 ثللاثة يام وهو با الخدمة والافتقاد. وإذا نقصس الماء عمل (6912) 

ا ونتطة ؛ في وعاء امبتر من ذلك الوعاء فهر 99!4) عجيب. 


)56 


برح ك. “(5ذالوة) 
صفة حماض الاترج 


يذ الحمّاض يملع 9 !”*) ل 0 يوْخذ له سكر وقلب ف فستق (8لوة) 
وبندق (6919) ع ”> 5 يفك له ورد مربى 0 تنزله عليه مع 
الزعفرا ن والمسك وماء الورد ويشال على النار ويزاد من 26*22 ماء الورد ويعقّد (64920) 
كقوام 6928) | لخلاب ويبخر ل (6925) برئية بالعود والعنير : ٠‏ ويترك الحماض 9241 
ويصنع 26927 غطاءها جيدًا بحيث لا تصعد 24920 منه الرائحة فإنه غاية 6929 ما 


يكون (6929), 


57) 
مو (6930) لون مالح 

بذ الليمون : يقطع ويرمى في الخلّ وينشف من ذلك الخل ويرمى 9010 ني 
خا" اذوه اني (2)6932 9001 ملحة: ثم ينشف من ذلك الخل 8 ويصبغ 
بالزعفران وماء الورد . ثم يؤخذ الليمون » يعصر على سكر ليب 269340 مصحون !5925 , 
ثم يدق له جوز (0906) ات ويسير زنجبيل / مع قليل هال وتنبل ونعناع وسذاب وقليل 
كراويا مي ٠‏ ثم ينقى (69317) هذا الليمون 5-7 جيه ويضاف عليه الحوائج (6938) 
وأوقية دهن لوز طيّب . ثم يبخر له إناء بعود وعنبر. ثم يوعَى ويختم الإناء بدهن اللوز . 
وبغطى ويشال لوقت الحاجة . ويعاد !29909 في السكردان وبحط في قطرميز. وقلّب عليه 
خل يور حادق . فإذا جعل : وان 5900 5 بالسكر أو عسل النحل و 


الدبس , 


1١؟‎ 


1١ه‎ 


178 


لح 


34 


١ ؟‎ 


1١6ه‎ 


18 
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1" كتز الفوائد في تتويع الموائد 
8) 

به (6941) مسد وب (943ة6) 

يؤحدذ قلويه الغضة » تجعل قِ الخل حتى يستوي ١‏ وكذلك الثوم له 62440 35 
هر 159*50, يقشره رؤوسها صغارًا في الخل. 


تؤخذ أصول الكرفس وقلوبه والورق الأخضر الرخص » تمعل ني إناء ؛ ويقلب عليه 
0 ويترك أيَامًا 17يف ' مان (6948) عاج (6944) 


0 
إلى 


50) 
0 تخليل الحوز الأ (لذدة] 

يؤخذ منه الذي ما عقد قلبه في نيسان بحيث يقطّع بالسكّين شيئًا كثيرًا يق في ماء 
وملح مدّة عشرين يومًاء محيث لا يبقى ماؤه اسودء أو يي (6951) عليه المياه 
ا بحلى ورد د ماؤهو ع ود ف ذلك الماء عصرًا جمدا ور 3 (ذ695) 
بزعففران وماء الورد 44954 ويرفع 4055 له السكر على النار ول الخمر واطراف الطيب 
اا فيه باقتين تعناع . فاذا غلى قبل أن يعد (8957 / يرفع النعناع وتردة 
وتعصره وتردٌ العصير منه إلى القِدْر. ثم يعقد إلى ان يصير كالحلاب فتبرده وتنزله (6958) 
على الحوز في برنية بعد تبخيرها بالعود والعنبرء ويسدٌ راسها وترفع لوقت 69*9) 


اجاج (6960) 


091 
خف ١61و6)‏ تخليا الع (قووة) إلذأء : 

تقطع قلوبه الرخصة وتصلقه بخلا (6963) خنين “تضيفن اق 89641 ور 
ويضاف له (6965) مزاج خبل حمر وسكر واطراف طيب وكراويا !9*0 ونعنع ويسير ماء 
وردء تضرب الجميع 2967 جيدًا ويؤخذ له برنية فتبخر بالعود والعنبرء وعط (0968) 


1431+ 
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الباب الثامن عشر ولف 


لكف إلى وقت فكاع ربعي 0 وان لحرت لرباج ؛ ويتنقل به بعد 


٠ )6970(‏ (6971) 69720) (6973) 
الطعام فيضم ويصرف الريح 1 


)12 


السفرجل )26974 


نوعان : الأول إذا أردت أن تعبّي سكردان69752) فليكن 6979 عندك 
سفر ايك 169770 ع يز (246978 _شِيَّات وجل ولبمون (6979 1 مكتجين. ل 
الشراب الذي هم فيه يسير ل حتى 01 واعمل على (!698) النار الشقات فيه 
قليل أطراف الطيب فإنه يقوم مقام المخلل. ويجيء أطيب 0 


3) 
الصنف الثاني منه 


صل أوسكر شال ع ا حيطت . 0" بقع جل 
ويرمّى فيه يعد أن ب سلف ونا عق وها بور ينضج السفرجل ويصير / للمخلل 
قوامًا (*2098 » فيرمّى فيه أطراف طيب وقلب الفستق ولوز مسموطين مصبوغين بزعفران 


اين ل ١‏ 1 


04) 
الصتف الثالث وب (6986) 


يؤخذ سفرجل مقلم فيقشر ويصبغ بزعفران ثم يدق له الزييب لين 
وستحر جه حي (64988) بالخل من المنخل ء ويشيف ليه السكر والزعفران وأطراف الطيب 
والنعنع وقلب الور ٠‏ (6989) الناعم وقليل 0 وماء وردء 10 ىُْ (6991) 


نه 5 6 رقووة) - (6995ة) 
برنية (6992) عدر (2)6993 ويختم ويشال فهو نباية 1 


55) 
1 . 000 0 0 كأمراء. 1ه - م (6997) 
يقطع ويصبغ بالزعفران ويجعل في (8*؟4 كفايته من القطارة في ”7 برام » ويرمى 


١ 


1١ه‎ 


14 


"5 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


5 كر الفوائد في تنويع الموائد 
ْ : أخذ له ة (7000) 
السفرجل فيه ويطبخه حتى ياخذ له قرام (6998) , ويترك 26999 على الثار و ينزل 0090 


٠ 
٠ 


أاء ٌّ -- 570 
حتى يبرد. فإذا برد يجعل في برنية ويختم ويشال : 


56) 
صفة تخليل الخيار 

يؤنيل 7ن خيار )0003 ري خصوصًا الصغار (7004) ميه وينقعم في : 
وملح يومين وليلتين. ثم يرفع *799) ودل في قطربير ويقاي عايه ل خيمر.» ويرمى فيه 
قلورب الكرفس ونعنع ا ويكون ١‏ لسذاب أكثر من الكرفس ول 99 
اين 


)7 


2 تخليل د 


يؤخيل الحزر ا لغض المليح , يقشر ويقطع / صغارًا ويرمى قليبه ويؤخحذ عسل 
وزتجبيل وأطراف طيب » ويشال على نار ويغلّى غليات ويجعل الحزر فيه ويكون ناره 
هادئة حتى يعقّد . ومحطظ ؛ في السكردات: 


58) 
صفة الباذنجان 

يؤخذ ورق كرفس وتعناع وبقدونس ٠‏ ينقى ورقه وشيء من القلوب ويجعل في إناء 
07 عليه كزبرة يايسة وكراويا مدقو (7009) عير (3019) وأطراف طيب: وفلفل 
ل د صحاح مقشر مقعرة 270120 , يؤخذ الباذتجان » بقطع (7013) أقاعه وبعض 
أطراف الأقاع ميث لا يبقى إل بعضه ؛ ويشقق الباذنجان 20 و00 
وعسى فيه 27910 البقل والحوائج ٠‏ ونحط في إناء ويقلب عليه اليخا” 270170 , 


)9 


3 لين (7018) محلل 


رومز 7019 يدك فينخت ويقطع 7 5 90 فار ثم يقطع شوابير إعلانا(7021) 1 مم 
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الباب الثامن عشر 1 
يصلق بالخل ربع سلقه79*20 أو دونها. ثم يشال ويبرد ويعصر (7923) بعد تبريده» 
ويصبغ بزعفران وماء ورد. ثم يرفع 024 السكر 27*59 ول الخمر على النار ويغلى 
نا يصير في قوام الجلاب . فإذا صار كذلك رمي فيه باقة 027 نعناع 028) 
قبل أن 1 حتى 7 ند خاضيتها ويرفع منه قبل أن بعد ويفصر / 
رامنا عر 0 في القدر. ع وضع عليه بن للدت القادة م ويرك حتى يبرد » 
وخر له برنية مدهونة 09002 , ٠:‏ محل القرع لك ويسكب عليه المزاج (7014) 
نوكم عتواليا 2 ع ا لما وماء الورد 279370 والمسك : ويشال 
لوقت التاجة ويستعمل . 


00) 
قاف سيد 3 7031 10 


يؤخذ القرع الصغار 79417 الذي يمي ء 270427 ني آخر القرع : يرمّى في الخل الخمر 
اوعا نوت (040) أو إن فق زجاج » ويغمره بالخل 7*8 . 0 على راس 
القطرمب: (7046) عتزة 7047) نوا فوقها (7049) الخل 27059 با صعت (7051) 
باخلةع جو (18052 بورفال: لوقن «اتداحة 


601) 
صنة يت 


يح | القبّار المملّح 2795*0 . يغسل بماء إلى أن لا يبقى فيه ملح . وينقع في خخل محلى 


بسكر أ أو ٠ ١‏ وتجعل فيه شوم 70557 ٍ يسير (7056) مدقوق وكزبرة يابسة ويجعل فيه زيت 
7 (7057) 


02) 
صغة الثوم (7058) | خلا 
ر(7059) إلى ما 1 ردت منه جع| (7059) برؤوسه 5 إناء روك 0080 ؛ ويلقى 
١‏ *(7062) !أ (ذون7) 
ها عن ال يا بسع ونا قرفن جد وب راس 


1١؟‎ 


١ 


18 


"١ 


1١ 


1١ه‎ 


14 


"5١ 


>34 


حلفا كنز الفوائد في ننويع الموائد 
الاناء (7064) عليق 70850 : 5077 حتى - 5 ل ١‏ وكذلك يفعل 
بالكرّاث الشامي والبصل 27067 اللتريف الرقيق الأ 


)03 


اللت 70611 حار يابس معطّش إلا أنه يقي المعدة من البلخم وينفع من البخر!7069 , 

الصحناة 7579 حارة يابسة معطّفة / تجلو البلغم من المعدة » وإدمانها يفسد!!797) 
000 ويولد الخرب . 

. مخ الكبر (703) حا" لاسن رديء للمعدةّ معطش ؛ ل 7500 البذر (27075 ١‏ 

كامخ 7074) الثوم جيد لصاحب البلغم والحمّى النافض ويذيب الحصاة . 

كامخ امرض 4 0 جيك للريح 7076 المعدخ 1077 | (7080) 
في 000010 الرامن لذي لوج رن م البرد والبلغم . 

والكوامخ لخ كلها تتناسب الشيء ء الذي تعمل مئه وتكسّب من الملح ال 159591ن 
لبي 770840 ثابتة (7085) الل 001 حا رة بايسة مشهية 00 مم سج الياه. 

لمتكي 60971 كلها تكيت عق الخل فيل (27085) لطا 2 (7089) 1 

صفة الكبر”*279 المخلل: أقلٌ حارًا من المكبوس بالملح: جيد للسدد في 
ا 0 والطحال . 

البصل 7092 المخلل لا يسخن ولا يبرد ولا يعطش ويبعث الشهوة. 

الخيار والقَنّاء المخّلات يبردان تبريدًا قويًا » وهما مع ذلك لطيفان. وكلّ الكوامخ 
المالحة والمخلّلات ضارة7992) لمن في حلقه خشونة والمالحة فيا70940) خاصة» 

ا لمن تعثر به حكة وجرب وسائر الأمراض الكائنة عن احتراق الدم . 

سلج 0090 المخلل بارد لاض :: رفز (7097) لق مطفئ للصفراء . 

إل يبون (7098) المعمول 27999 بالماء الخارٌ يابس ٠‏ يطلق / البطن إذا قم قبل 
الطعام : يقي فم المعدة . والز يعون (7100) الذي 71917 152 بالماء البا الك 
إسخانه كثير وتقويته لفم ١.‏ المعدة ا البطن أقل. 

الاشترغار (7104) الخال عدن . (7105) تعن 01060) على الهضم ء وق ارده 
للغذاء والمالح منه يسخن 018 أكر أكثر وقيل أن مداومة 7190) المخلّلات بعد الطعام تظهر 


اللون . 


146 


|] 40 


الباب الثامن عشر ش ينف 
04) 
اللنين 1097 المالح 
يؤخذ لون مالحء يقطّم صغارًا ويحل 719 في إناء ويعصر عليه يمون أخضر 
ونارنج ويقلب عليه زيت طيّب وأطراف طيب وكزبرة يابسة محمّصة ناعمة71!17) 
وبقدونس عترط 2712 ونعناع وسذاب . وإنه من أجود ما يكون وأطيب. 


)05 


13 
اآخر 


يؤخذ الليمون » يقشر قشره الخارج بحيث لا يخرج القشر الرقيق » ويدهن بزعفران 
وسكر مذوب . وتجعله في قطرميز وتقلب عليه ماء الليمون غمرة وملح جيد ليحفظه من 
التلف. ويختم بزيت طيّب . 


)06 


(7114) 
اآخر 


يؤخذ خلّ خمرء يحلى بعسل ويقلب عليه زيت طيّب ويجعل على الليمون 
المالم 71150 , 


07) 
كبس 271160 الليمون 

تر مق النامن 011 فيه عاذ وزعفرانا وتأكاج شي ء لييح 71140 , 
يؤخل71199) الليمون 7120 ؛ يُحشى ملحًا ويكبس في زبدية وببيّت ليلتين حتى 
يذبل !27121 كبس جِين|71220 : ويعصر ماء الليمون عليه محيث يغمره . ويختم بزيت 
عل (7153) ن بورفال فإن صفرته / تنعقد عقدًا ملييسً 712 , وإذا ا الليمون 
فاجعل (7125) ئّ كل وعاء 1 سذاب وقليل عسل نخل وذيك 1 
وزعفران: ويكون من مون طوبة أو امشير فإنه يجيء غاية. 


١ 


1١ه‎ 


18 


7١ 


١ 


١6ه‎ 


18 


"١ 


1 كت القوائد. ل اننويع الرائد 
08) 
صفة الليمون المالح 
الليمون و الملح ركس 001240 يومين» وتعصره من مائه ونخرج 
له 71299 منه وتعمل 0 لعونة عرق زنجبيل وعود نعنا ع (7130) وسذاب . ورصه في 
ا 3ق وتعمل في ج7131 عسل نحل وزعفران(7132) ٠‏ وتختمه يزيت طيب. 


5 0) 
فق 0 


30 بق الل ن (7134) وتحشيه . (35ا7) الملح'10'”) وتك 117 يومين 
ا اي اليل 7 2211 ود ثلاثة أ 
وبملح ويرض يْ قصرية ويثقّل حجر ويغطلى ويخلى ثلاثة 4 ابام 


سر يس وتجعله 3 في قطرميز وتشيل ماؤه وتصبغه بزعفران وتصقيه من لحناه . وان 
اد 31417) (7142) لعون 014100 فزده 1 ثم اكبسه في المطر كب م 71) إلى 


# 


أن (7146) عليه الماء وبحت 0147) ا ص 01 وترؤي 171490 , 


في عمل البوارد 


)0 
)0150( 1 5 


بمعك ١‏ الحمّص ا (7151) وينزل من متبخل: ويواحد قلب جوز ممصن 71527 .ويد 
حتى يلعب في دهنه. ويعمل عليه (7!53) الطحينة 271540 , ويقلب / عليه كفايته زيت 
مل وأطراف 27559 طيب وكزبرة وكراويا محمصين مدقوقين ناعمًا أو سذاب وتعناع 
عي ادا . ويضرب جيدًا باليد حتى تختلط أجزاؤه. وبعد تقطيع بمونة 
مالل 0 عليه ولت 157 الفستق )7١58(‏ ومجعل . د و 9ه 
01 الحمئص 2 (7161) عليه قلب الفستق ويجعل عليه ز 50 (0162 


وتققدم . 


م147 


147 


الباب الناسع عشر اح 
06 


3537 


د (7163) 
اخر 


يقلّى الحمّص الكسا في دهن الألية؛ ويعزل ويؤخذ البصل ٠‏ بفرم رفيع 
صلق (7164) ا 1 نصن سلق (7166) عط في شىء (167 و (7168) 


2 


ين 171691 ويصبغ بزعفران وبظكه (7170) يدهن الألية وبرت . عا لى الحخئص وغل 
عليه سذاب ونعناع وشدونين وكراويا وكزبرة 17171 ما قو وين (7172) 1 وبقطع 
عليه بمونة مالحة وما يكففيه من أطراف الطليب . ويعاد الجميع إلى الطاجن . فإذا تخمص 
نصف خميصه 0 بقليل ماء لمون ويككون لاجنه (*717) برام ٠‏ ويرفع في زبدية 
وينشر عليه قلب بندق عحمّص مهرّش 2787 ويقدم ويؤكل . 


2) 
يكن : 0 5 الياه 


وده - . 118 1 | (71796) ا 2ه 

يؤخذ الحمّص المصلوق . يكبس 71777) حتى يعلحن 77 !”2 ويمعل / في زبدية 

3 181/٠ 3 5 4# - - 

ويدر 2759 عليه الملح المسحوق وكمّون ودارصيني وانيسون مسحوق 
٠. )7184( ».- 7183( . 182(‏ (7185) ا 325 

ا 0008 والمرّي ١‏ ( ويقدّم' 3 وإن عملت عليه الكرّاث والنعناع 


- «. 


والليمون المكبوس ©2718 كان أطيب . 


6)03) 
(0187 
«حمص.ن كسا 
00 5 7 في اناسحية 27188 ويذمٌ 5 
يوحد الخئص الناضج ٠‏ برس وضي (158”) ناحصة ويذوب الطحيئة 
بالخلَ الحاذقى 27159 . وصبّه عليه . وتحمئص قلب اموز ويدق ويذوب بماء الليمون 
55 6 1 لل ) 2 كر (09) د ' 
الأخعضر والخل 27199 . ويقلب عليه ويدقَ السذاب والبقدونس 
رول 171530 وكوي ل نع" ب محيث يصير مه مع الخمص لوا كينا 
ويقلب عليه الزيت الطيّب 27199 واطراف الطيبٍ كر ابسة وكراويا ودارصيي 
: (7197) ا 1 5 50 
وفلغل وزأجبيل . ويكون ماء الليمونث اكثر . جعل عليه ريت كير 


72000( وه في‎ )2159( 70 50 7 ١ 
١ ا( يعماه يي جوفه‎ ١ ودر 197 وقلب فستق. ومن أراد أن‎ 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


1 


1١ 


١ 


178 


١ 


ليق كنز الفوائد في ننويع الموائد 


7201 1-6 علية. ازنت ين وبقدونس 000 ودار صيني 
الي 2047 ويقدم . 


)614 
)7205( 3 
0 


وتعيدق في 1 1 ب عليه الخ 72073 والمري والكراويا والزيت 
والفافل 0 وزز ور 0 


615 


/ . (7209) 
عجر 


يؤخذ لكل مد حمّص ستة دراهم زطرون 27219 ؛ ويعمل في جرّة ٠»‏ ويسدٌ راسها 
وتحخط قي التثور / : نحي و دهم وبلق 0212 عليه (7213) الخل ولعت 7214) 
والسذاب اليابس والطحيئة ووه 272150 ار 172140 


66) 
- يا 072177 


1 007 62197 اليب الال 240 المسلوق (7221) 1 
ع (7222) و 3 جة ررقن 03330 بالمشرفة 27224 جد عدا إلى أن بلخدلتفية الك 
سن . ثم ينزل 5 منخل ويرمّى تفله . فإذا !002260 بنفع 7227 اح 2 العو 
لمالح ٠‏ يفرم ر: 1 وَنِدق رن 0230 ٠‏ وايّاك أن 5 ا - 
بوضع على هذا الليموث زد 0407 والطحينة وعدل 0232 جيدًا سن 
عليه قليل ل خمر (7234) وأطراف (7235) طيب وسذاب ونعناع ويسير كتين مدقوق 
منخول . ثم تمرك الحوائيج وترمي الحمئص 7209© عليبا ويرك ويبسط في الزبدية 
17ت باإر يون (7238) الأسود والمخلل وقلب البندق المْحمّص وأطراف الطيب 
6051 السذاب ب والنعناع (27249 , 


م148 


148 


الباب التاسع عر لفق 


7ع)0) 
7.ى (7241) 
اآخر 
55 الحمّص المصلرق7242), يدق ناعماء ويؤخذ له7*423) خلّ وزيت 
1 1014 49 زعير (246 
) 0 طحينة وفلغفل وأطراف طيب ونعنا وبقدونس وبسرا ( و 7( 


4 8 148) 9 ال 2 
ل ١‏ جوز ولوز وفستق وبندق 272497 وقرفة وكراويا7**9) وكزبرة يابسة وملح 
2 
ولعون مالح وزيتون ٠‏ ويبسط ويترك يوم وليلة ويقدّم (50 2 


)8 


0ك 


. ((725) 
اخر 


بدقّ الحمّص / ناعمًا بعد سلقه 27252 ويؤخذ خل وزيت وطحيئة وأطراف طيب 
ل ا (7253 25 1 
وفلفل ونعناع وبقدونس ويسير زعتر (7*53) وقلب جوز وبندق ولوز !27354 وفستق 7255) 
وكزبرة يابسة وكراويا محمّصين ولبمون مالح وزيتون وملح حسب الحاجة » يعجن بذلك 
9 . 0 256 -> (7256 
كله ويبسط ؛ ويدرٌ عليه دارصيني ويوضع 7256© عليه ويمدّم 750 . 


9) 
9 (7257) كسا 


بقطع الشوي السمين على لدو (7253) يمل (7259) رفيا مع الأليةء ]2 
0 ف دست ناذا اف 0 17 عليه الو 2 سين 
9550 الكو 934 تحن له أطراف الطيب وبقدونس +" تفرة بدن 
ونعناع (7268) ويشين ذا (7269) . ؛ ترمي عليه هذه الحوائج رك مم عضر عليه 
لعونتين كبار (7270) 72710 ودرهم كمون فيه ن72710) ودرهم خولنجان (1273) 
وورهين (7273) قرفة لع يقسم القرفة (27274 ع النتصفث الواحد فيه والآخر 5 
”7 على وجهه ل تتركه على النا تي 620 لعا 72780 يتلف . م 
تجعل في زبدية ويجعل على وجهه الحوائج » وتكون الزبدية قيشاني أو صيني. 
وتجمعل (7278) ف الطبق » شيل" بالبقول العادة بعد ين وغسلها 
وخحضرها الفجل في أوانه 0 نج البقل والنعناع والسذ لسذاب والكرّاث (7282) 


١ 


1١ه‎ 


18 


لك 


سن 


١ 


١م‎ 


18 


"١ 


يفف كنز الفوائد في تنويع الموائد 


والكرفس ٠‏ ويقد ال في طبق 7*9) سكرجة ودواء قرف . وإن كان وقت !27385 ,149 


الفول الأحد 0 ىُْ الف الطبق لأجل مسح (7288) الي من 
ا ١‏ 


)20 
2292( ١ الْعَن‎ 0 

يؤخذ القنبط 17297 المصلوق . يقطع صغارًا!**77) ويعصر 27*99 . ويؤخف له 
الزريت والطحيئة وقلب الخوز والخلّ والخردل والنعناع والكراويا وأطراف الطيب. ثم 
يبل القسيط ©2729 في هذا المزا (7297) ويعيّى في (7298) بملة (7299) ايرارح 8309 , 


062 
آخر غيره 
يوحن (27302 كياد وماء يمون وقليل!*”7”! سذاب وحوائج بقل وزنجبيل وفلفل 
ووه 01040) وقلب بندق . يد بد (73105) 5 5 (7306) ويعما ابي المكم (7308) 


0 وول 3 بقدر اجاج (7310) 


)7301( 


09) 
صمعن!7311) منه 
شلق (312) القتْسط (7313) ويفلق )7314 . ثم تأخيل 0130 ين الحوز. ذا حكن 
101 وي 00171 إلى فوق ويحط عليه السذاب 73177) الع (7315) 
عرش 170190 , يك الزيت وقليل ماء سخن » لت فيه الحوز وال 7311 
ويغلى على 3 غلوة . و (7322) ئ صحن ويجعل زهره إلى فوق : سنن عليه 

الزيت ين واسلموائج (7025) ويقلام . 


)05 


صئف آخر منه 


يصلق ويعمل عليه سماق متقوع مصفى من خرقة عه (00026) ما (327 


40 


50 


آخر 


الباب التاسعم عشر ينف 


01 2ج وأبأاءنة 0 2129 ٠‏ (330 32 
لوز 270290 مدقوق وأطراف طيب وفلفل وثوم ' ) وسذاب ويكون7022) مرقة السمّاق 
(7201) 


)04 
332( 


5 5 9 3د خش 9 : 
/ يؤخذ الطحينة : برش عليبا ماء ورد: وبمعك 270207 معكا جيدًا حتى يخرج 
الشيرج 7014 ويذوب بخل وى (7035) بعسل . ويعمل فيه الخردل 27036 حتى 


55 نار م تأخيل (7338) ٍ ل 2 ماتخ (7339) و 310 على وجهه 


. 


السذات 73400) 


25) 
حيمص 273417 ]20*20 يعمل ببلاد الروم 


يؤخذ الحيّص 17047. يقتل وينزل من منخل7*7”) ويصبغم بزعفران 
ومسك (7345) وماء ورد (73*6 . ثم يوضع 273477 عسل !7748 النحل على النار بقدر ما 
يحتاج إليه الحمّص : ويغلّى إلى أن تذيق 27149 فتؤخذ رغوته ويلقّى عليه المسك والماء 
ورد (7350) قبل الغليان. ثم يطفى لاسي الصائي ولغريا (0352) اند 
العئات (7354) والرمية لوو (0355 وقصب 3 00 و2 وقلب 
شكق: ولول تسموطن و 5 ويغلى علهم حتى بأعدوا حر (7059) 
3601 على (2361) | لخمص المصبوغ بالزعفران » ويطبخ 00 1 0360 


كالخلاو: 0364 بول بعر ل فى الا . (7365) لقا على وحية قلب 


7 1 1 : : 
الفستق واللود (67 ا ويشهل 68نة) ع من الخلاوة الحمراء والصفراء 
العلكة (7369) فهو اك 


26) 
صفة شوي 

يؤحذ الشوي ال ام الطلشت 19372 / والألية ٠‏ تقطع اين وتعمل في 
طايين زم 103741 بوتي[ 10390 عل النار ويونيق !1079ل فلب الول خض 


١ 


١ 


18 


لض 


1١5 


1١ه‎ 


18 


١ 


14" كنز الفوائد أي تنويع الموائد 

ويلقّى 27377 عليه الكزبرة والكراويا محمّصين مدقوقين وبقدونس 27079 ونعناع 
ولبيون (7379) الأض 273800 . ويعمل في باطنه قليل أطراف العليب » وو 003617 يْ 
الصحن 0 كن آنه (0383) 5 


07) 
صفة الرجلة 


تؤخذ فينقى الورق من عيدانه وقلوبه ويسلق !27084 حتى ينضج ويعمل عليه اللبن 
الحامض والثوه (7285) والخردل والزيت 0 )07386 


)8 


(7387) 
وغ آخر منه 


ل (7388) 7 البصلة (7390) 6111 الترتجية 003620 افيه وَيقلت 
عليه الخلّ المْحلّى بالسكّر أو العسل وإن عملت 27397 عوض الخل ماء الحصرم أو 
يون (0394 فافعل 27395 , 


)59 


0 )7396( 


44 7397 
صلكف عجر 


منه 

يصلق ويقلّى بالشيرج (7098) ويؤخذ سمّاق منقوع ني ماء 7099 ؛ يستحلب ويصفى 
من خخرقة . 39 الحوز ناعمًا. ويقلب عليه ماء مون 0 وفلفل 
ووم (7402) و 3 يأ وأطراف طيب » ويجعل على وجهه الزيت ا 1 لطيب والبقدونس 
والسذذاب ونعلم . وإن أردت عماء حصرم فافعل, 


30) 
|[ : ان 


/ يؤْخذ العجورة ؛ و ويشقق ويعصر من مائه ويطبي (7404) 0 


شمر (7406) بيعل ان يششق ويخرط عليه البصل ١‏ ويطلبخ ويلقى عليه البقدونس المخرط 


1500 


الباب التاسع عشر نف 


وبغلى حتى يذبل ويجعل الجميع على العجور المقلي : ويقلب عليه ل حاذق ويغلى 
غلوات : ويجعل عليه اطراف طيب وعروق نعناع وفلفل وكزبرة يابسة. 


)63١ 


ٍ (0407 ين رب (7409) 


بقشر ويشقّق ويغلى له بصل عترط حنى ينضج ويمعل عليه وتحل في خل جوز 
مدقوق وقليل طحينئة » ويردٌ عليه ويغليه » ونحل عليه يسير اطراف الطيب . وإن اردت 
فحلّ بالسكر أو تعمل فيه يسير ثوم فافعل. 
52) 
صفة اللوبيا 

يدق قلب الحوز حتى يلعب في دهنه ويذوب بزيت وكراوياء» وتجعل على اللوبيا 


فتؤكل . 


)053 


وي 04100 2111 


5 ' 4 
يخادطا 1 الحوز 0 عون وثوم (4 ا 7 


)34 


م (7415) 


عر 
و ماء مون عه تللكك " 41 قلب 100 ناعث (7415) ويجعل فيه 
ل : 35 0 5 ا ٠.‏ (7419) 
البقدونس والنعناع والسذاب المخرط وكزبرة يابسة وكراويا واطراف / طيب وثوم 
وتجعل (7420) اللوبيا المصاقة 0441 ويغلى غلوة 7220 ويؤكل. 


55) 
اشر (7423) 
١‏ ى . . ع م (424 
يستخرج سماق منقوع في ماء من خرقة ويزاد ماء إمون حتى تخمصه 3 
فك 742599) وير 004260 الى ا مرقة الغا اف (7427)ع عا ال 1 
ويخثر بقلب جوز مدقوق وفلفل وثوم ويجعل عق 


١ 


1١ه‎ 


18 


لض 


1١ 


168 


لح 


35> كتز الفوائد في تنويع الموائد 

)6 

صفة القرع 
55 ويقطع شوابير ويلت 430 أي الدقيق مثل ١‏ 


7429( 


1 5 4 
لسمك ويقلى بالشيرب !7401 , 


ويعمل عليه الطحينة المذابة 27402 ني الخلّ وماء الليمون وجوز مدقوق وبقدونس محرط 


ونعناع وكز برة يابسة (ل3ة) وكراويا وان (7434) وأطراف طيب ويسير (7435) زعفران 


وثوم د ويحلى بسكر ويجعل عا لى المرع ويغرف(7437). 


37) 
نر (7435) الكرنب (7439) بالطح 


تحتاج إلى كرنب وطحينة وخل وخردل ٠ ٠.‏ يقطع الكرنب 1 وتعمل 


رو روزا نضج يشال ؛ وتؤحذ الطحيئة 5 عليبا قليل ماء حار ويضرب ؛ 
فانّه : (0442) يخرج منبا 411 ب بالخل فيدق الخردل ويعمل على الطحينة 


ويؤخذ كلا الك ني 74450 8 ٠‏ (7446 يعمل في الجوائج ويعمل / ف ني 
الأوعية ٠‏ فإذا فرغ فيعمل عليه الذي بيبقى من العلحنة (7447) ٠‏ والشيرج 17559 لوي 


بقّى 7**90) من الطحينة . يعمل على وجهه !7459 , 


الباب العشرون 


في الطيب وطبع الخلال من الصفصاف ومن عيدان الخلاف 


)38 


الصفصائ 274517 بارد بابس قليل الاضرار بالأسنان (7452) كثير النفع ٠»‏ وهو 


أذ (7453) ما خلا - (7454) الأسنان بي (3455) من الزهومات (7456) 


٠‏ مأمون 


عليها ؛ 


نافع 27*57 المخلال 713080 امأموني » وهو زهر قصب ينبت في الصحراء » حار 


# ام 
يأإبس وبزر لت 7959 مله اذا استف 0 الدود (27461) ن 


وعيدان 


4020 


11ذاآ 


152 


152 


الباب العشرون ينف 
الخللاف باردة معتدلة بين الرطوية 7 ولا ليا الأ وساط (7464) الثامن .. 
وعند فقدان الخلال المعمول , والأدب 27*65 ني الخلال أخذ الخلال من المرؤة (7469) 
7 الأسئان وتنقيبا من دقيق الحم : لأن ١‏ اللحم إذا الى سن 
نين /7469) لا سيّما إن 27*70 كان فيه الصلّة7”*” . وإذ قد ذكرنا الخلال فلا بد من 
ذكر الأشنان. 


9) 
أشنان (7472) الملوك والأمراء ل 71 


ؤذ الأشنان / الفارسي ي ل47*74 العصافيري الث البياض ثلاثة أرطال . ومن السعد 
الكوني العليّب أربع أ واق ٠‏ حَخ الأشنة 04750 الليضناء (7476) | لنقية المطحونة المنخولة 
أربع أواق » ومن الصندل المحكوك ”27*77 الأصفر 274780 بماء الورد ثلاث أواق » ومن 
الورد النتي البياض الملحون ثلاثة أواق : ومن الإدخر المككي الناعم أوقيتان. ومن 
ار السنبل والقرفة من 17479 كل واحد أوقية 05003 ورطيف: :ووقيق آزد 
مطحون ثمان أواق. يعمل الأشنان بعد دقه ويندخل ويضيين 71 الف 50 
الأرز لش ال والإدخر والورد***27 ٠.‏ ويبخره بعد***27 يوم وليلة 


بالعشر (7486) يد كن 990 رب (7490) من كافور 
رياحي (***27 . فهذا هو الأشنان الرفيع الذي يغسل به الخلفاء!**7© والوزراء 


)10 
0 .١ أشئان‎ 


ركد الأعيان (7495) العصافيري الي 7490 المطحون : يدن مله 59 1 بيك 
رن الشمام (7498) الذي هو البعطيخ الأصفر الول 075797 بالصفرة انف 
نصث (7500) 3 ٠»‏ ومن اللوز الحلو المقشور (7501) المد قو ق المنخول / ربع من (7502), 
ومن الزعفران المطحون أوقية» ومن 1 الزهر 27594 أوقيتان. يطحن 
للد وتعيدة قاة الورة وصط في زبدية نر العو 750 وَغنت بالظل . 
و 05071١١‏ جف يدق 67) وبنخل ويغال: .3 في البراني . 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


31 


١١ 


1١ه‎ 


16 


لك 


>34 


174 كنر الفوائد في تنويع الموائد 
641) 
وهذا صفة دقيق الأرر الب (7508) تعمل الأشنان 
5 اه د اك 7 55 8 5 عوك 
يغسل الأرز النتي بالماء اث اشام غسلا جيدا, ثم ينشره أي الشمس حتى جف 
٠. َ‏ الفاف. م بدقه وب ذا ٠‏ خا 8 0 . 


42) 
/ صفة صابون مطيّب أصفر اللون 

يؤخذ لوح صابون نتي يحود نشره نشرًا دقيقًا وبعجن عجنا لطيفا نحيث يبقى مثل 
المرهم ع ويدقَ له قليل عصفر وتحلب ؛ ويعجن فيه ويترك ليلة حتى يختم. ومن باكر 
ببسط على طبق ويقطع شوابير ويختم ني وسطه بختم صنع من خشب نقشه مليح ؛ 
وبعمل قوالب نخاس مضل مسطلّح وحازون ومثل أباليج السكر . ثم يجعل في خرقة رفيعة 
00 وتقلبه يي القالب التحاس حزما قَوَيَا ملو 717 1 ويختم المصنحع 75117) من 
الخشب وتجسّوا الخرقة فإنّه يخرج وقد صار منقوشا : ويجعل على ظهر غربال / يوما. ثم 
بعل ال ويه نا ورك ون للد عضن 310 والأ لقا ري (7514) الا 
01 له عطكر ات عو (7517) و01 الاسفيداج . والأخضر يجعل 
79391 وق الجتزازة او 05197 د والأزرق: عمل ع (12330 تي 
الا 0520 5 وف جميع (7522) الوزن 75231 ل (7524) ين ا محلب والوزدئ 
بيسير 27520 من سيلقون . والأحمر العقيقي قليل من الزعفران 27577 والأصفر الصاني 
زعفرانت. 


143) 
صفة أخرى 

يعمل الصابون مثل ما ذكر ويزاد فيه هال وبسباسة وكباش قرنفل مدقرقين 
ا ولد من 07 حربر ويقلب عليه قايل ماء ورف كن 0 ارال 
ويعجن به الصابون / فإنه نحي ء يليك 17539 يلين الرائسة داه ويل 5311 
ا ماي فانه غاية . 


11 


128 


153+ 


153 


الباب العشرون لحف 
44) 
صغة أشنان مطيب 


أشنان وآس وورد وعرق وكافور وسعد كوني وسنبل (27533 , يسحق الجميع ويعمل 
غسولا . 


45) 
صفة أشنان ملوكي 

ذكره علي ابن ربن 7532© في كتابه فردوس 702 الحكمة : أشئان رطلان وقرنقل 
وقرفة وصندل مر وسعد وميعة وسياسة وكباية وهال وعود هندي من كل 700 


أوقية (3537) ى 0111 بفرده وينخل من خرقة حرير ويخلط بالأشئان ويلقّى 


ا لد رح لي الي را الأصناف 
0 (7541) المتقدمة , و . (7542 عماء ورد وكافور رياحي 27542 ٠‏ ويبخر 


ان" ثم يفتق كل رطل منه مثقال ا 1 


46) 
(7545) © محرققدم 0 


5 2 5 
أشنان (7548) دق أزد (7549) واف !0530 وصضئدل اصفر وسعد وخلب 317 5 
تدقَ المحلب برفق لعلاً ع دهنه وينخل الجميعم ويخلط ويلت بماء ورد وكافور 
5 را سفت (7559) وى خط (7554), والنحلت إذا وى (7555) الأشنان وطال 

5 -(558 
6 4 أن , ْ 7 | (7556) 0557 حمق 47 7 


17) 
صعة اخر ٍ 1 
نشاء 27569 البنطة واشنان 273617 بارني أو فارسي وحب المحلب الابيض اجزاؤه 
:1 ا ا 00 
متساوية » فيخلط معه(7562) قرنفل وقصب ذريرة وقسط حلو وجوز بوا من هذه 
(7564) 


)7559( 


الأويطة مره ويفتق 27*65 بكافور رياحي مسحوق. 


1١ 


١ 


14 


"١ 


1١١ 


١م‎ 


18 


لمم 


0 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
018) 


3 ان 


أشنان جرء ودقيق أ أوقية (7567) جور بوا وقرنشل ومعلب مدقوق أبيض من 
ار جزء. يدق |- || يع فرادي ؛ ود لخأ ا ب 7 ذا | 
ويشضاف اليه ا وقال محمد بن أحمد البلدي : يضاف إليه أشنان عصافيري 


| 005710 أوقيتم فانه اريك وابلغ . 


19) 
3101 أشنان (7574) ملوكي 


يوحل أشئان عصافيري قدّح وَسفد كوي فدح 7 00 نصف قد 
َه 9 فاهة* 5 
وحزمة 2 (7575) 5 ا" (7576 دراهم 17 ا ركف (7577) 
وسلق قراط يذى ونينيخا ويضاف إلى الأشئان : ار 657 الأشنان 


الملوكى الو 310 العال . 


يُ ثلاثة دراهم 


50) 
فج إحرل (ل7581) |زبءن 1 . (7582) 
صفة لقلع الزفر من اليدين 
عن اريت 11301 روسن بورد ا عليه دقاق الترمس ء وبة 
يحل البرنو : بيس ويصحن وينخل ويعمل عليه دقاق الترمس ؛ ويغسل 
به اليدين / » بقلع الزفر . صنل | (7584) إن اح (7585) َي (7586) وهو طري يقل (3587) 
الزفر . 


065١ 
صفة دهن قله (7188) رائحة الزفر‎ 
يطرح اك ان ىْ الشيرح (7590) ين كِ إلء 0 نا‎ 
قليل كافور ويرفع . مون (نهونا اللوز إذا | أعلق (7594) نين‎ ١ ويضاف‎ 
)7588( النارئ 00 مليح وبر محالة , وكذا 75970) إذا استخرج دهنه ومنب‎ 
ا فانه شيء يكون.‎ 


54+ 


] 54 


الباب العشرون تضرف 
52) 
صفة دهن 
يؤشق لو ضلوق (7600) وود بسر له قله (7601) ويقلب عليه دهن الورد قله 
تخي القيلء 99020 ب تأضيذ قعلن غزل 7601 رقيق تمش (7604) وتدهن إناء صيني 
ال أو (7696) سبع مرّات ؛ ورت لدهن . 
وتدر عليه عن ين ا وت 1907 فير د (7609) طب الرائحة 


55) 
صفة دهن 

يتبخر يي (7610) 0 ال 2 الأباح الباردة وا فخ لنفخ ولكا 
مرض ل أصابه 101 يد ا اليد ويقلم (7615) 


+ (7616 5 0 را دده (7618) . )761١9(‏ 
الزفر 276160 وروائح السمك عطرة طيبة خذ جوز طيب 
بواج اإمبن| (7620) رر نل ام : 0 . 07622 00 
وهال وبسياسة هندية وقرنفل 00 وتثبل وورق رند من كل جزء / 
(7623) 2.20" ا : ث (7624) , (7625) م ع0 
وحد : زر ورد مريّى منزوع الاقماع جزء ٠‏ ومن عجوز 


جزئين. يدق الجميع وينخل من جابونية 27927 ويعاد سحقه . وا معه عنبر 
وصندل مقاصيري مسحوق . فيخلط ويصحن 25297 وهذا هو الذرور. ثم يؤخذ عود 
ثلائة أجزاء وسكر نبات جزئين. وقسط حلو وقسط مر من كل واحد جزءء ظفر 
وغ (7629) 700 ل فيه ليلة كاملة يك وتوت 135017 إل 

عليه كن لاذه عنبري يفتل صفا | (7634) وتيك عن ابسن م 
مص 276360 ار 27637 وزعفران شعر -جزء مبرس في الماون وهذا البخور. يؤخذ قطن؛ 
نفلت (7638) 3-0 ويدهن إزبدية ار ير ا طري ويلصق فيه القطن 
ويخلّى قعرها . ولا تجعل عليه أصلاً فإنّه يحترق ل في علبق يجمرتين 76417 نار وتجعل 
عليه سي (7642) 5 من البخور يكب ه76 7649 الزبدية الملنتصق فيها القطن 
ويبخر 276450 , فإذا فرغ الدخان يبخر 70490 ثانيًا !7647 . ثم تقلب القطنة وتلصق كرا 


"155 كانت ولا وكير عليا ليل شير بن ين 01 / دفعات !27651 , 


وتبخر بعل ذلك يعثير . فاذا احمرت القطنة تدر عليبا من الذرور اكور درا 
5 60 1 
7652) | سك ف شمر (0654) طري غمرة وزيادة(55 7 00 الوعاء 


١ 


1١ه‎ 


18 


"١ 


14 


1١ 


1١ه‎ 


18 


ضف كنز الفوائد في تنويع الموائد 
ف 1ن والعنبر وتجعل القط والشيرس (7657) فيه وتمسله رأسة لف (8كة7) 

- 4 506 (7659) 3 5 2 5 9 
على فدر اللامكان وتستعمل 8 وكلما فرع من ايد المطن الصق عليه 3 
98 ((766 يسم ال احا أ ازع +7662 ده / 5 2 
وتفعل كا ذكرنا . وتعمل في القطن ايضا شيبة ' وقليل عنبر سحيق وورق زر 
ورد من الذرور فإنه يحسنه ويطييه 76601 , 
54) 
صفة الدهن المبخّر 

. - 578 70664( 00 -. 58 5 

سنبل وتنبل وبسباسة وكباش قرنفل وهال *766) وجوزة طيب وورق التماري (7665) 
وصندل وعود وزر ورد وشيبة مغسولة سبعة 276690 أفام !797 , هذا طيبه وبخوره قسط 
حلو وقسل مرّء ولاذن عنبري وعود وعبير )2 تبخره بالحوائج سبعة إن 5 

6 5 “لام 5 .8 

والعود 27969 والعنبر مرتين » والق ب (900؟! ينخلع بعنبر وزيدة 7669 , 


الباب الحادي والعشرون 


ب 67١‏ . 5 -- لم م إل 5 8 8 
في 276717 البخورات الطيبة !7672 المقؤية للنفس والقلب والحبوب المطيبة777*”) وادوية 
العرق وغير ذلك 

55) 
صفة بخور 
|٠١ 8 7674( 0 ٠. 8‏ ا ثم ». ٠.‏ 6.1 
ومصطكاء وزعفران شعر وصندل وسكر نبات. يدق كل واحد بمفرده وتري (7676) 


)7677( ٠ 


بالسوية » ويعجن بماء ورد نصيبيني ونقرض وعنف: فى الخواه وبال 0038 
56) 
صفة فتائل العنير 

يؤخذ قبراط مساه 0 درهم عنبر ق يزيت 7650© وبما (7681) ورد 


نصبيني. ثم يضاف إليه السك الذكورء ويضاف إإيه"*7 ريع درهم كافور 


155 


150 


الباب الحادي والعشرون وفرفنا 

. (7683) 0 إن" (7684) - (7685 

ويطبخ 27680 جيد على نارء ويضاف إليه درهم حطب كرم . يحرق (7685) 
ور ا | 5 يعم ور | انل !7986 ور 5 ١ 687( ١‏ 


57) 
صفة بخور عود 


2 2 َ 6 ب - 1 - 0 
يش العود وينقع في ماء ورد79880) ستة ايام أو سبعة. ويبخر به. 


58) 
صفة بخُور عود معلى بعنير وهو أجود من الأول 

يشق العود ويصحن بسكّر نبات ناعمًا ويجمعل في 27489 طبق على نار ويذاب فيه 
عنبر خخام وتان لسعو وقليل ميلف فإذا ذاب لين ال 09911 ورك . فإذا 
اختلط يجعل فيه العود ويرك حتى بيس (760 العنبر جميع أجزاء العود ويرفع ٠‏ فإنّه 
سن ويكون اتوي 05901 طبية ؛ ف :الور (27694, 


9 ) 
ا فتائل (7495) ني (7696) 

يؤخذ عنبر مثقال » وشمع ثمن مثقال /ء يذوب الشمع 7997 على النارء ويعمل 
فتائل . فاذا أراد اور 66910 عر في (7699) ويظفتها قن ع لبلة “عامل (3700) 


60) 
ل 7077 لا نظير له 


85 5 4 3 5 " 5 5 2 0 ١ 
5 أوقبتينا توتيا » ادن ناعما : 0 (7702) 3 لخجمسيةه عشر تا‎ 7 
ويربب إلى أن ينشن 2 وناك‎ 3 0 0 )7705( 3 1 0 


عليه طاء وري عيب (173196 يرأ زكرا ٠‏ فإذا تيا » ٠‏ يرفع في إناء حتى يف 
ار ا عشرة عه بعود قاري . ويبخر بعده 


1١ 


1١ه‎ 


18 


لح 


١ 


1١ه‎ 


18 


7١ 


3 


4 كبز الفرابد اي تنويع: .امريد 

8 ا # الس 5 5 5 يم 8 
بعنير 7709 ا بين !27719 كل تبخيرتين يُعجّن ويلصق كا ذكرنا اولاء ويرش عليه الماء 
ا فإذا أخذ من الخور كه 277117 جر حتى ار 0 مثل المباء ويسد ١‏ :7 
فَإنّه يقطّم الصنان 277107 ويطيّب الرائحة 7714 , 


0_0 


066١ 
صشة حب‎ 

يطيْب 177157 النكهة ويقوي | الأسئان : وديضم الطعام بعد الأكل ٠‏ وتجعل منه في 
النم عند النوع 277161 فتبغى رائحته (7717) طببة' ويبخر منه اا وإن شئت 771 


مثل الذريرة وتعليب 3 0 (719) ال نيت بايسة -20) . وان صحت (7722) 
وجعلته / في دهن بان وتدهنت 77237 به قام مقام الغالية !2724 . وإن حلّلت الحب بماء 1567 
ورد ومسحته على جسدلكه كان حسئًا. يؤْخذ من العود المندي سبعة دراهم. 
0 '' أربعة دراهم : ومن البسباسة أربعة دراهم . وكبابة 17729 ثلاثة دراهم , 


ومن | لنقد ليقن الكو لخمسة 0 ومن الصتدل مثلهء. وقاقلة 772) لان 
دراهم . ومن سلف (7728) امسلة (7729) أوقية (7730) فق الكافور ا 


مثقال. تسحق ذلك وتعجن عاء ورد فارص والأجود نصيبيني (7731) , ويصنع 
مي 277320 سيا كالخمّص أو أكبر قليلا» ويجفف في الظل ويؤخذ منه بالغداة وعلى 
الأكل . :د يزال يديرها ق في (7733) حتى توب ويبلع اليك فم تاي 
كذ يك 7730 0 لوه ار 


0) 
صفة حباة يطيب ال لنكهة و مك 07738 5 النم فيدهب البَحَر 
يكيل 1 اسن درهم : : ومسك 0 . فيجتمع 7749) 


22 0 (743) 44 -- 
هذه (7741) وتدقها ! ( وتنخلها سوى المسك . تعم| )7744) وقت 
ين 


)63 


صعقة دواء عرق 


157 


157 


الباب اللحادي والعشرون ااا 


)7748( - 1 7747) 


ا 0 كران الفقّاع الدمسة دراهم . خبر 
درهين (07749 , شقها شقف / صيئي درهمين ونصف » ماء ورد بلدي أ اوقية : ماء ورد نصيبيي 


اه أوقية . 0 5 يه عماء الورد وتستعمل ان غاية 5 قعلع العرق , 


04) 
صفة الزهرية 


)20- 


زهر النارنج الأبيض خاصّيته يحعل في خرقة ويبخر من نحته وهو ندي بالعود والعنبر : 
والصندل والسكر . يفف في الظل ويرفع . ويؤحذ أوقية زر ورد عراف منزوع الأفاع : 
وأوقية سنبل وهال وقرنفل نصف أوقية من كل واحد . ويؤخذ من الزهر امحفف نصف 
رطل ء يطحن الجميع في الطاحون ويجمع . ويؤخدذ ماء ورد ومسلك وزيدة . ويكون الماء 
ورد أوقيتين: والمسك والزبدة حسب الإرادة. يليّن به الحوائج وتجففه ني الظل مغطّى 
ويرفع ني إناء زجاج. 
65) 
صفة البرمكية 

كك امسك” لاذن ا ١‏ وقية ٠‏ ظفر نصف أ اوقية » فعات (7754) 
عود أوقية ؛ زر ورد نصف أوقية : أطراف طيب كامل أوقيتين. ويكون السنبل أكثر» 
زعفران شعر درهمان. مصطكاء نصف أوقية » صندروس درهمين: قشر ميعة أوقية » 
ماء ورد أوقيتين . عسل نحل / نصف رطل وماء مرسين من كل واحد أوقيتين . عسل نحل 
نصف رطل : كافور درهم؛ زبدة نصف درهم. يدق الحوائج ويطحن ناعم : 
ويخلط ويغْلّى بالنضوع 277587 وماء الآس . ويحل فيه لادن وترمّى الحوائج عليه 
ويرك علنقة وتكون ناره ضعيفة :“ويل الكافون والزبدة في اماه ورد فإذا نزل.به عن 
الثار اانه ع 6356 المذكور ويرفع في إناء زجاج. 


)06 


و آخر 


تأخيل وزن : 7 (7758 الل . وثللاث أواقق ماء ورد . وتجعل قطنة ب سكرجة 


)7757( 


1١؟‎ 


١6ه‎ 


18 


لح 


١ 


1١ 


18 


"5١ 


اقيق كنز الفرائد أي تنويع الموائد 

وتسكب عليبا الماء ورد زالنك 3 حتى يحف. فإذا وصل 27759 | ى الحام مع من 
أرد تَ (7760 تجعل ال لنة فى تَ 0761 الماء و 5 (7762) عليبا عودًا حتى ل 
تقع القطنة ٠‏ فإن الماء يصير 5 ورد ا 1 فسا 0 لسن الها (7765) من 
ذلك |الخوض لا يشلك (7766) أنه ماء ورد. 


67) 
صفة النسرينية 

يؤخحل 77677) نسرين أخضر أوقبتين ٠‏ وقرنفل أوقية : ونصف أوقية سنبل وهال . يدق 
الحوائج وتنخل وتدق مع النسرين حتى 27769 الجميع بالسحق ٠‏ ويبخر 

6 ع>رس 3 . 
يرو (17769ى ورف 99700 ه03 روكاقوون واف بورد كر بخور وهو 

)2 
رطب 7 
68) 
ف / الينة جية م58! 


يطحن ورق (7773) الى نف 27774 ناعمًا 0 بماء الورد املمك (7775) أو 
ال وو 00 في الظلك + ع ا : ويوضع ىُْ وعاء زجاج 
ويستعمل . 


69) 
طئقة العترية 

عود أوقية : صندل مقاصيري777*7) درهمان؛ لادن ثلاثة دراهم : سكّر نبات 
مثقال ؛ كافور درهم ؛ قشر نارنج نصف درهم ؛ يسح التميع ويذيب !7779) اللادن 
37 ماء ورد قدر م يعمهم 27789 ويضيف إل 781 بنيز متف : ويعجن 
أقراصًا ويحقف في الظل على (7782) بشعرية ٠‏ ويوضع في وعاء زجاج 


ويسة | (7782) 


1583 


الباب الحادي والعشرونث ينا 
70) 
صفة زهرية اخرى 
شف زهر النارنج الأبيض بي الشمس ويدق تاعماء ويدق مع كل رطل أوقية 
000 0 
عرق كافور وأوقية سعد وزرٌ ورد أوقية»ء نصف أوقية مردقوش ؛ تجمع 
ال بماء الورد ود | 0 0 0 قدر 7 مشدودا 
: عر عن ( : . .> ثيه 5 
الوضل 15577 ب وف ي العليا طاقق 7707 البخار منه ويكون بوره برمكية 
أرق (7789) فد | )791 ؛ وعلامة كياله ان عمس طين الول 092 : 


007 
0007 لخلحة (7793) 

يؤْخذ قياسة 7794) طويلة العنق ؛ يوضع 277957 فيبا ماء ورد أوقية : وماء خخلاف 
أوقية / وماء لسان ثور شامي اوقية : وماء قرنفل ربع أوقية » وماء زهر نارنج إن شما ربع 
0 ا 0 كمال و له حبّة وقطعة من 
2 28) 
2-0 زتحة (7798) : َم وينا 9 وقطعة إن سي خا :907 كذلكء 
وقاقلة ا وكبابة مثلها 3 وضع 1017 على نار هادئة » فإنه 27492 يخرج من 
ريح 0 غابة العطرية » وكلّما قل ماؤه يزاد من هذه المياه نحتها » وتكون نارها 


8 


لليفة جد . 
72) 
صفة بخور برمكية 

م با ون يق 55977 فى (7804) الدهاليز وبيوت الراحة وهي مليحة جدًا : 
قسطين 00 وم 3 جره 70060 جزء 2 وفلف (7807) جزءء ومرسين يابس 
مقصّص » ولادن عنبري 03011 7309 5 ا نارنج يايس انين (للققكاى 
00 يابس لا نصف جزء» وزعفران ن (7814) 1 


00 5 ويؤخذ عا غخل بماء ورد ول خمر (7817) ف على 


لثار ويل فيه لادن عدوي شيء 719 جيد والعفران؛ إلى أن يصير له قوام جيد ء 
وتجعل فيه الحوائج ) ومحرك وينشر في الل إلى أن ينشف. 


1١ 


١6 


168 


لضا 


>32 


1١١ 


1١ه‎ 


18 


"1 


>35 


1 كنز الفرائد في تنويع المرائد 
73) 
صفة ند7920) مركب للبخور عجيب 


عود هندي ربع أوقية » سلف (7820) / مسك ربع معقال 278220 . زعفران نصف :159 


مثقال : د لس تقال مولع تت فال اقفوو 17 

2782 مثقال: لادن رطب مثقال؛ يسحق الحميع ويعجن بماء التفاح 
امي 030 والنكام الور 0301 الرطبات وماء التفاح ؛ 01297 النمّام 
عجن (7939) يابسًا قويًا ما خلا العنبر والمسك والكافور . ويخمر يوم وليلة. ثم يقرص 
القدن عنما ا اقلق ويحمّى له طبقا وير (7832) 5 فيه . فإذ| (7833) امحل يلقّى عليه عسل 
ا منزوع الرغوة . ونحل فيه أيضًا اللادن من 34م على (7835) الثار (7836) ومع 
كيين ولي (7838) عليه الحوائج أن يرفع على (7839) صلاية ور (7840) 
يسحت عاء با 7840 الوم 5 4 00 الملطوخ -841) عماء الورد سحقً ناعمًا 

حتى بد تل 78137 بعضها ‏ في بعض 2 عمد عل الملاطلة (7543) ويقطلع شوا نك 

على أي شكل أ اردت » 00 منخل ع1 في الطواء | (7846) ا نا 


غبار فيه خمسة ة عشر يوم . و ن أردت 579 يعثير : فيفك آذ زيده نف في طبق 
على نار هادئة ا تقلا ©7*5) ظهرًا ويطنًا !27851 . وتعيده إلى المنخل / 
5 حتى ل" 


الاب الثالمي والعشرون 
في الذرائ (0852) الملركية 7954) 
74) 


ذريرة (7855) 


يؤخذ أوقية سنبل . يدق ناعمًا وبنخل » ويدق قرنفل وبسباسة من كل واحد 
درهمين . ويحل بماء ورد ء ويبسط في زبدية صيني ويبخر ثلاث 7056) ان 
5 مرّات رت (7859) عود : وخمس دفعات عنير . وكلا 00 اا 
تقلب وتعجن ويرش عليه ماء ورد. فكلّما كثرت 27*23 بخوره زادت رائحته. 
و 401 سن فيه ربع درهم لسن ويعمل أقراصًا عل 


159 


] 601 


الباب الثاني والعشرون أكرف 


كن لي ا في الظل. عت اليه عثير : غ؛ وهر العود 


مما ن (7867) ون ة دراهم ويرفع في إن 275420 
75) 
صفة ذريرة اوع 7359 5 تستعم| ىُُ ١‏ لصيف 
يوؤحد صندل مقناصير: 59 (7870) ى ند 7801#) على الامج بماء ورد ويعصر من 


روج (7872) ج087 3 كل في زبدية وعدن دفعات بعود وعثير : ويضاف إليه 
3 (7875) (7876) 8 
و" 17) المسيك لسك والعدير مثقال وربع درهم زياد ويستعمل . 


76) 
سعد جرء ٠‏ وعود قاري جرء 3 وصندل مشاصيرىق (7877) جزء 1 771 ونا ذ| 
ويعجن / عماء ورد وينشف ؛ سف ذلك دم (7880) ا ل (7882) 

فى (27883, 
يدق . ويجعل معه معه لكل عشرة دراهم دان ىق كافور ودانق فسلف 


677) 
صفة ذريرة الوردية 
يوذ ع 01881ن دراهم عود كمارق وصَندل 08857 وقاقلة بالحبج (7886) او دراهم ؛ 
يدق الجميع ناعم . ويعجن عماء وردء تر بتسعل وظلفر وصندل حمس مرات . 
وبعك ذلك د بعود سته ة أهام . وبين كل تبخخير يعجن وببسط ى نين الأول 


وينشسف ويسحق ويستعمل . 


)78 


صفة ذريرة 1 0 
يؤخكد سا سليخة 0 دراهم أي 08880 مثقال ؛ ؛ قشر ل الأ 601 


رو 0 كد وعود ما كل سبعة أقام: وينشف 0 0 


١ 


1١6ه‎ 


148 


لح 


١ 


1١ه‎ 


18 


لض 


3 


14 كتر الفرائد في تنويع الموائد 
9ت7) 
صفة ذرور الماء ورد 

وفيه خواصض عجيئة ومحراق للمشائخ كيين 0 00 
ورحرت (7894) دراهم كثيراء بيضاء : يوضع (95و78) ف يي إناء لت 394 5 ثم تأخيذ أوقية 
ونصف ماء ورد شامي خاص . 517 فيه شيء من المشلف.. دين 
الكثيراء على ثلاثة أيَام . ثم جمّفها تجفيًا حسنًا ‏ وترفع عندك / ذرور واعمل أنك إن 
أخحذت من هذا وزن حبة فح ربع 5899 أسنائك 27900 وي 091010 قليل 
ماء (7902) ومسكت الماء في فك ساعة (7903) 04 5 ب 790 فانه 
يرج 79677 ماء ورد خالص زكي ؛ تستعمل هذا الذرور ني أشياء كثيرة في المشروب 
والمخللات اللعليقة مثل التفاح والسفرجل ال 0904 رريخ 9091 الرفيع 
المصبوغ 7919© » ويستعمل أيضًا ني الماليق 279117 والمزورات والأطبخة!2 "7 
الرفيعة (2913 فافهم ذلك 


0) 
صفة ذرور 91 

لنافع من وجع القلب ”7*8 ورطوبات الدماغ . ويطيّب النكهة والنفس ؛ 
ويستعمل في الأشربة والنقوعات الرفيعة والمزّرات النافعة من الأوجاع 7519 . وفيه 
خواصضص عجيبة وصتت (7917) : غك دنر دراهم دبرا (0918) بيضاء » بنقع في أوقية 
ماء ورد كيف ' اذ (7920) ا نمأت أضث (921) 07 عنبر رنرق (7923) 


0 : 079240 ا 4 5 1 ا 
مسحوق اعم ؛ ويخلط خلطا ممكماء وحكشفب وسحق ويرىم درورة. 


)68 
صفة ذرور الزعفران 

المفرح للا المقوي للباه والمفتح السدد (7925) يي ود ا ا 
نففن الأعر بة الموافقة له 279277 وني بعض الأطبخة / مثل أررٌ الدجاج الأصفر 
الساذس (79248) وفي 27929 بعض المخللات الرفيعة وصنعته : يؤخد ثلاثة دراهم كشيراء 


1601 


61 


1617. 


الباب الثاني والعشرون 4" 
. 9 :| اماه اه فيها 
بيضاء 5 تنقع إفي أوقية ماء لبس شامي ” 7 . فاذا الت يلقى ف فيها درهم 
19 اا 
زعفرانت طيْاء ويخلط خلطًا كي 7932) وجقف ويرفم ذرورا 


2) 
اعلم وفقك الله أن هذا الذرور فيه اسرار عجيبة » منه انك تاخذ رطل 0700 لنن 
1 (7935) طري » يلقَى فيه أ أريع (7936) أواق (7937) انوا 5 ثم | . (7939) 
عا لى الثار وألق عليه خمسة دراهم من هذا | الذرور واتركه ساعة ونصف فلكية ٠‏ فانك 
يريك قوامٍ البيياف وف79410) و في أحسن ما يكون 0 الطعم والرائحة والنفع . وإذا أردته 
43) (7944), 
على طعام الأرز أو الفريك والعْاص 279420 الشاوان” اللطيفة فإنه ينفع 
٠ | 7 0‏ الأورا ن (3946) 00 على بعض المخللات »: فهو نافع ممازج 
تعمل في الصلوصات 740 الرفيعة . وصنعته 7 يؤخذ ثلائة دراهم كثيراء 
رتقياء (949 ل 5 وقية وذ ول ما افك اغرية فيه خاضيعه (7951) جو 
0 24 إ..*(7955) 
اللي ثلاث يام . د / اغا (7953) آلق عليها وز: زنها قر 7954) ل 


ج3056 ناعمة منخولة من شيء 7 ويخلط خلطًا محكمًا ٠‏ وجفف ويرفع 
8 )2 
درورا . 


03) 
يؤخحذ قطم العود المندي » ين 5 جلاب قوري وعرغ 
مده نان الكافور ويعمل 0 كاغد ويرفع . . وإن 7 الكافور وغمر 

فيه العة أغنى عن الحلاوات 0 


(7960) ئُْ 


4) 
0 ر(7965) ماء الزعفران 


7 )7967( )7966( ” . 9 0 


1١ 


١6ه‎ 


178 


لض 


١ 


١م‎ 


18 
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فق كتر الفوائد في تنويع الموائد 

من الغد وهو ندي ٠‏ تصيره في القرعة وتصاعده في الرطوية » يخرج ابيض فر ىه (7965) 
٠ 4 3 ٠. ٠.‏ 14 5 4 5 5 1 ( 

ريح (7969) الزعفران احضس وهو !090 صائي لا يؤثر في الثوب ولا يظهر ١‏ 00 


55) 
صفة ماء المسك 

تأخذ من المسك اليد دانق . ومن ماء الورد الخوري الحيد رطل فاضي 0832 
يخلط المسك بماء الورد 1 ين ساعة 3 ساعتيت (7974) وجعل (7975) لي المّرعة 
والأنبيق ويصاعد في الرطوبة» يخرج ماء مسك خالص عبجيب 5979 , 
6) 
منة 7977 .- 5 الكافور 


يؤخذ من الكافور الرياحي 7*”؟7 الطيب مثقال / . يطرح عليه نصف من ماء ورد 
مكرّر خالص وتصاعده في القرعة والأنبيق في رطوبة: يخرج ماء كافور. 


07) 
صفة تصعيد ماء القرنئفل 
تأعد عن :لط هه نا فقت رقص علهدناء بوره مغل فى الوزن يعك: ان يرصن 
٠. ٠. .‏ - ل 0 9 
القرنفل : وتدعه فيه وتغمره ليلة , فاذا اصبح أهرسه 5 ذلك الماء وصعل به بالقرعة 
والأنبيق يخرج ماء قرنفل جيدًا . 


8) 
صفة تصعيد ماء ا لسنبل 

يخرج يق الحيد منه سيد اخر أتاحي (7979) مدقوقة ٠‏ و 8 عليه مغله ماء 
عذب وتغمره وما وليلة. ثم تمرسه وتصني الماء وتصعده بالقرعة والأنبيق كا صعّدت ماء 


القرنفل » يخرج ماء سنبل عجيب . 


162 


106 


الباب الثاني والعشرون ودف 
59) 
تصعيد ماء العود 


يؤْخذ من العود اندي المدقوق أوقية. ودانئقين مسك . وثلاثة أرطال ماء ورد 


خالص » يخلط الجميع ويصعد. 


0) 
صفة تصعيد ماء الصندل 


يؤحذ من الصندل المسحوق الحيد أ اوقية ؛ يل 2 يذاب في ثلاثة ارطال ماء ورد» وصعده 
مثل العود . 


069 
5 تصعيدك ماء الورد الأحمر 


د يكون إذ 09500 ين القرعة / م3 ماء (7982) الورد فاحشي (798) 
الأب ا 0 على القرعة وصاعده في رطوية» فإنّه ينزل 
لي 97 كي وصفنا. وإن اردته مثل دم الغزال فخذ عرد (7987) من سمّاق (7988) 
الحيد رع (7989)ى ولا 0 عي (7990) 1 فل (7991) عماء , ثم لفه قُ ولج (7992) 
وادخلها 27997 في داخل الأنبيق على القرعة . وصاعده في رطوبة كبا قلنا. فإنَّ ماء الورد 
عض سن هذه 7996) القَطية قبل منبا اللون وجاء (7997) احمر ١‏ وفعل فى 
الثوب مثل ذلك وان جعل - السك ين عرق السق (8000) سيئاث 
سيد 4 ١‏ ُ 0 1 وان 1 قي القَطئة شعيرات (8001) زعفران 


يخر بس (8002) الماء اصفر . وإن . 30 في (0مة) التعلئة من الرطبة خرج الماء اخضر 


يدي (8004) 1 وَيَيل (15005 في و0021 كي ذكرنا. 


1829) 
صضفة تصعيدلك ماء الورد اليابس 


00 ددج ١‏ : .> (8008) 4 (8009) / 
يونين 80079) ثلاثة أرطال ورد بابس أحمر» ينقع (08 اي دعل ماءء 


1١ 


1١ه‎ 


18 


د" 


1١9 


١ 


18 


ل 


344 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
طاو لانة يام . ثم تفركه 9010 بيدك حتى يخرج لع 280120 , ثم تصفية 
وتصعده (د801) دي قلنا ؟ في الرطوبة . 


83) 
وتصعيد النسرين والياسمين 


يقلع أقاعه ويفعل به كا فعل !2*9 ني غيره. 


24) 
صفة 5 له يرن (8015) 


يؤخذ الحيد منه ©'”*) أحمرًا كان أو أصفرًا” '0*) ؛ / فيقشر 70) قشيره الأعلى 
وتصرّه (8018) ف قرعة تعمل م (8019) ئ تقطر ماء الورد ؛ عئن | (8020) ب بالتفاح 
الكبار (8021) , رَيَيلي (8022) ونخرج خرقة 00 0 الآس فيؤحذ الأعة 
٠ ٍ‏ م (8025) ,. (8026) 
الطري من تنام افتقاة, يدى 250220 ع ويرش عليه شيعا ١‏ 0 ما تصعده 


١: 0000‏ (8027 3 5 (8028) (85029) 
وا مر زنجوش والمام ١‏ والبنفسج ا والرجيس ٠»‏ تفعل مم 
وكين 


55) 
صفة تصعيد ماء الورد الرطب 


0 الجر الطري ٠»‏ يفرط وتنزع أقاعه ور ين 57 مغلي 
وعم د ان ثم يعمد | لى الورد نه في قر 0 ا بون ملع | (35وة) 


8 1 0 . 
جِبدا» ويصب على كل رز 3ق من ورق الورد ثلاثة 7 أواق من الماء المنقوع 
فيه الأقاع (8038) واستقطر 18009 فهو 20490 مليح. وإن زدت2*”*17 فيه الكافور كان 
١‏ . (8042) 
سيل ٠‏ 


)6 


: 4 (8043) اآخر 


63 


1031 


الباب الثاني والعشرون 31> 
وام فك 2 (8044) 2.0 أ 5 : 045) 
يوخد ورف الورد الطري الك ” من اشماعه ددر رطل » ويغمس ١‏ 
إجّانة فييا نصف رطل ماء قد صب فيه دانقان مسك وحبّة كافور . 0 
7 رم عي ولس ل ل. (8046) (8047) > 
وتحشى به القرعة وتبيته ليلة حتى يخمر ٠‏ ثم يقد نحته ويستقطر » 


م انه عا بزل (8048) | (8049) وال ع 
.2 حي . ناا م 53 صوص » 


000 


وفيه ند 


)57 


)8051( آخر وب‎ )8050( ٠ 


نال ورد 6032 / ينف وي (8053) رلا 8050 بغدادي 0-7 في قرعة : 
ويؤخدذ من الى 4 شٍ الحديث الأزرق الشديد الزر ئيّ (8055) مما جف 5 الشمسر 
عد لونه فيه يؤاحل مله مانة درهم ؛ ايند 0 بالماء الورد ويرش عليه 3 0 


ف الانيك والقرعة » يستقطرم فيقل (8055) جنا أؤرق 1700 لير 
0 الييض ه803 01 إذا متام 


8) 
صفة تصعيد ماء ورد أحمر 


تأعز (8062) الورد الأحمر والأة ا (8063) ف القرع (8064), واجعل في 
الو 5 (8065) أواق من الورد | 280662 الشديد 077 
وورهرين (068ة) زهر انث (8069) طري كان | نايا ١‏ اد البقّم 0900 
يراه فرغ (8071) | إن ؛ تعما ويد (8072) على ثيابه . و (093ة) ا الثياب 


ولا يطبع (8075) 1 


09) 
صفة نوع 0 وب (8076) 
5 ال 507 ين ؛ ومعه من ان شمائق الئعان 
2 - . 081ة8) 3 2 
العارى 99300 1 فانه حمر ويجيء لونه مليحا ولا يغير الثياب البيض إذا رش 


١ 


1١ه‎ 


148 


لض 


1١ 


1١ 


18 


لك 


ب كتر الفوائد في ننويع الموائد 
00) 
(8082) 


صغة نوع آخر منه 


ووو اعدو اث 88630 الاب لبقن آيضا + اجعل مع الورد في الأنبيق 


شعرات زعف ران 080847 من من زعفران إن الشى (8084) شىى دائقين فانه ب مما منه ما ماء (8085) 


أصفر . 
01 


فنفة 2 5 ماء ورد 390 


ورد يايس 


يؤخخذ الورد المربّى (8087) الأحمر اللحيد : ينقّى من 2*0 أقاعه مقدار رطل ؛ 
08) (8090) هم 7 > -(8091) 
ينشعه 5 ماء ورد 9 يومين وليلتين 0901 قي براي مسد ده 
الم (8093) تصب عليه 2409 من الماء العذب أربعة أمثال وزنه ؛ 
ونيد له مثققال كافور 107 لان دراهم . 250993 قيراطين . 
05 م 0 0 9 9و5) 
5 دا وتمطلّه (9099) على الماء وردء وتحشيه في القع 9099 . 
1 عتما (8100) اسك ال ١‏ غم ب 2 على التفل ماء الات يلحق 
بالأول: 


02) 
صفة تصعيد الزعفران 
عجيبًا في الطيب : يوذ أوقيتان 5!040) من زعفران الشعر المافي فيجعل في 
ل (كاوة) ونضيبت عل ماء ورد» يش رأسها 61 0 وليلة . ثم 
تسحق له من القرنفل الزهر مثقال؛ وكافور رياحي مثقال 0006 فيه ويغتربات 
ي(8198) جيّدًا. ثم يصعد القزعة والأنس عل الات 109 ماء الوردء فإنْه 


يخرج منه ماء يي 10لا مت (لللقا, ويلقّى (5!!12) على التفل ماء قراح فيخرج 
ماء ثالي دون الأول . 


03) 
صفة تصعيد المسك بماء الورد 


164, 


1605 


الباب الثاني والعشرون ا 

يؤخدذ من المسك 0 دائق : ومن ماء الورد النصيبيني 51!4) اوري اليد 
رطل بغدادي (8115) /. ينتيفق اليك ل عماء الورد وتتركة فيه ساعة 2 
تسكيه 5 القرعة » ري لاه الأنبيق وتصعده ع 617 الرطوية » فانه 
(8117) مئه ماء الملك ‏ الا بعده , وعلى هذا 1 ليان أحب 


الزيادة 30 وينقصس 1 أحب النقصان ؛ ويجعل على أثره ف في المرعة ماء ورد 
فيأني ماء مسك دون الأول . 


04) 
صفغة تصعيد ماء العود القاقلي 


يؤخحل ا . يدق 2 1 ن وينقع أي 9120 ماء 


قرعة و 00-0 7 5 وريع مثقال 0 ويزاد 260 ل8) 7 ا ورد 
وره ر(8127) ىَْ نار لينة . 


ورك 5 برنية 00 


)05 


صفة تصعيد صندل مقاصيري 


يؤْحذ منه ربع رطل مطحون في الرحاء وينقع في مثله ماء ورد في برنية زجاج ؛ 
ويترك فيه يومين وليلتين. ثم تفتح البرنية وتستخرج ماء الصندل فتقلبه جميعه في المّرعة ١‏ 
ويلقى عليه ريع منقال مسك : ومثله”29!”) كافور. ويركب الأنبيق ويستقطر بنار 
ليّنة . وإن زدته نمي (8129) رذ (8130) الزعفران مصمّدًا ونصي (اذاة) (8132) 11 
القرنفل ممصن (3ذاة) بإ 51349) عجيي (8135) ني 8130 تطييب الرائحة (تقاقك, 


0) 
صفة تصعيد ماء السثيل 281380 العصافيري 
(8139) من أصوله / وتدقّه. وتعجنه بماء | و1490 والنمّاه (41أة) 1 00 
ليلة وتحركه من الغدء وتضر به عاء الورد. ولكلّ أوقيتين ع 141) سنيبل من ماء الو 


١١ 


1١6ه‎ 


14 


"2 


١ 


1١ه‎ 


168 


لف 


1 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
رمعي (8142) في (28!43 القرعةء وتركب الأنبيق وتستقطره**!*2 بنار ليّنقء ولا 


ا 1450 وماق (8146) رزل (5147) ءا (8148) عليه ماء 281499 وتستقطره ثانيا 


المذ يحت (18150, 


07) 
صفة تصعيد ماء المرنفل 


بوك قرنفل زهر لكل قرعة أوقيتين فينقعها!!5!*) برطل ونصف ماء ورد يومين 
ليلتين. ثم ناي القرتقل عماء الور لي في القرعة » ويركب الأنيق وتستقطر بنار (8152) 
5-59 إلى ان ب 1 إن اي أن يزداد (54اة) ليبا (9155) وذكاء»؛ فانقع 
(28156 ماء الورد والقرنفل أوقية وردء واسحق له قيراط مسك » واضربه فيه 
وصَاعدة (8157)اع فإنّه يجي ء اننا رو (8158) . والذي يخرج من التفل اغ (8159) 
ب (8160) الورد غ -(8161) فإنه 0 يدخل في فى الأشئان غير 


)08 


ل ناه ا ل3ة للك ١‏ 


لنارنج 
1 (8164) في القرعة وتركب الأنابييق واستعدار بنار لين » ويجعل في إناء زجاج ٠‏ 
لين له خيط صوف فتلا رخا وغل تراص القنيئة ©1815 , ويلح 281677 له 


اسفيدا (8168) ويجعل فيه » إن هذا الزهر / يخرج عليه شي ء كانه الدهن بلقمله 165 
ان الصوف + وك (8170) اسوعية 710لة) لدي (8172) , 


09) 
صفة تصعيد الريحان والخيار لأجل الحمّام 
ل (8174) ١٠‏ (8075) (8176) 
ا فيا في أوان الخيار والرحمان وهو طريف. 


61770 الريحان 5 ينقى من عيدانه رن عليه ماء ورد ؛ ويقطع الخيار 
(8179) . 
صغارًا » وبحشى القرع 251780 ويستخرج بنار ليئة مثل ماء الورد'*” '* ني قنافي ويشال . 


1066 


الباب الثاني والعشرون ا 
0ع) 
صفة تصعيد الآس 

يدخل في الخالخ 180 خا/ت 140 العو 32227 ويطوله (5183) وعمسكه 
عند بقع إذا ستح291899 , يؤخذ قلوب اس رطب يخرط من قضبانه ويدق 
ترق شل ناك لين ا زتعمل عل كل ترطل 19199 ميد رظليق ماء. .از 
ويلك 143 ل (8189), م يجعل في سلف ويصعد برفق بار لين ويشمس 
حوفي فإنّه يصلح 90ا8) جين 1 


0)0)11 
صفة تصعيد القرنفل 

تيز (8193) من القرنفل ما أ أحبيت فتنقي العيدان وري يها وما (5واة) لحا 
ورد يومًا وليلة» ويستقطر بالأنبيق بنار لينة ويدخل تفله في الحوائج والأشنان. 


2)) 
صفة تصعيد ماء القرؤة (8196) 


تأعيز (8197) من القرفة الرفيعة رلا (8198) ف فقصب عليه يمير (8199) وق (8200) / 
وتحله ثلائة أرطال ماء حار وتتركه (9201) فيه مغموسة ثلاثة يام وامرسها !28202 مرسا 
جّداء واملكها بيدك ؛ واجعل (85203) قْ القرعة واستقطره . وان جلت 204 النصث 
ماء والنصف ماء ورد ان (8205) ا والم” 


هام 


13/) 
صفة تصعيدك ماء النمّام 


يخرّط ورق النمّام الطري وقلوبه 25207 . ويجعل ني جامات . ويرش عليه ماء 
الورد» ويدقٌ على كل ل 9200 عود مدقوق (8209) فكدل ا 5210 وحيّة 
مسك ؛ ويخلى بقشور نفاح وقشور أنرج 0 يوم وليلة . ثم يجمع النمّام بما 
عليه من الذريرة!8212) والقشور ويلتّى في قرعة ويصب عليه من ماء الورد قد 


1١ 


1١ه‎ 


18 


لف 


1١؟‎ 


١ 


18 


لحن 


ىن (8213) و ان ربع مثقال كافور 59 فرنفل مسحوق » ويصعد بنار لَّنهَ ويزاد 
يق مثل ما فيه ماء قراح وماء وردء ولا تكرهه يئار -حامية لايك ' 


14) 
كن ء (8216) 
صفه تصعيد مر رجوس 


مثل النمّام سواء وبدل الكافور مسك 


)715 


ير 1 قشور لأ ترنج 7” 021 


كيل شور الأرن (0215) الغض : يفرك بماء الورد ويد عليز 25219 عود وصندل 
مقاصيري دنر منخولين معجونين بماء ورد مبخر ين 29220 بالعود والعنبر وبفتق بمسك 
ويسير زياد وينشف 7217 ويصحن / ويدر عايه. ويخمر يومًا وليلة ويوضع عليه 
أوراق (8222) النمام : يخمر نبا انا . ثم يصب عليه ة الشرعة ماء ورد أجزاء متساوية 
ونصف قيراط كافور ونصف مثقال ماء زعغران ويصعد. 


3 
بنشف 


0) 

00 02) لعا 
تسشه الذرود (23 8 القرنفلٍ 

النافع من القرف ومن أرياح البطن ونجيد الخ وينفع الفضلات الردئة (8224) 
وعنع الدود والريال (4225) وفيه محواص 30 ٠‏ يول ثلاثة دراهم 7244 بيضاء » 


تنقع في ماء قد أخرجت فيه خخاصّية القرنفل أيَاما : فإذا انحلت . ألى 28277 عليه درهم 
لسان عصفرر مسحوق ناعم (8223) 5 واخلطه جيك وارفعه ذرورا 08 5 ني 
الأة ما 00 قي (8201) وقته (8232) اذ ليت إلماء (8233) بر 0530-00 سك أو 
وير (8235) | و مققق) عل ؛ ويلقى فيه من الذرور : ويترك ساعة فانّه يصير أحسن ما 
يكون من ا 


0)0217 


1661 


1071 


الباب الثالث والعشرون 56 
ينفع لرمي 292377 ادم 22380 وإسهال السوداء ووجع الكبد ويستعمل في الأشربة 
خحافّة ٠:‏ غلالة (2369) دراهم كثيراء بيساء 8 تنقع في 0 في أوقية ماء شمالاف طيب نْ ٠‏ فاذا 
5 ألق (8240) عليها درهم ونصف صندل مز مسحوق ناعم للقققا, 
و عدامل؛ (8242) / و 5 وارفعه ا" اذا أخيذدت رطل ماء وحليته بر بعه بك 
أو وى ولق . نا 5006 درهم 0 فإنه يصيره 577 
ساعة - (8248) أقسما كلون الدم . ثم يضاف ! 3ن خخحميرة الأقسيا ال 2500) غاية ة فها 
ذكرناه (8250) 


الباب الثالكث والعشروث 
في خزن الفواكه واذّخارها إلى غير أوانها 


))018 


ادنك قا الع إلى غير أوانه اجا 82510 الخوخ 1 في إناء 1252 عليه 
0007 5237 ل عليه و 4257 فه. 00 نحت ذلك اللإناء 
حشيش يابس فإنه يضمر . فخذ الخوخ المضمر فاجعله في إناء مزقت ***' فإنّه يبقى 
زمانا ويا (8257) : 


2) 


ا أزفك ضيالة النسن تن بيقن عض (8258) لا ينك 24259 أكله من طعمه ولا 
من 0 شيك فاعمد لين الاق فيطبخ حتى يذهب ثلله. ثم يبرد 
ويجعل في عاء (8262) زجاج أو 747 ويطرح | لحت 8494 ىْ ذلك الوعاء وتَسد 
رأسه 0 ٠‏ فإِنْ ذلك الماء الذي فيه العنب *2*26 فيخلل ونجيء 5ل 


ويكون شفاء ويبقى ذلك العنب غضًا لا يرك (8264) أكله من جلعمه ولا م, ن رائحته 


"167 شيئًا / ويكون67**) طريًا كا قطف. 


1١ 


١ 


14 


"١ 


1١ 


١6ه‎ 
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"3١ 


3 


فنا كتر الفوائد في تنويع الموائد 
20) 

ين أردت باع (8265) السفرجل فادخحله 8270) في خابية طلا : وإن شئت 
رطب ل سفرجلة ةي واي جعائة 5 0 بأرد(8271) فإنّه بش 
مان (8272) :واة فكت حك أسفهل (8273) المفوجل برك طننة. ثم اجعله (8274) 
في إناء فحاز دي اتن طلا حلوًا ال شيء إناء . وإن نفعته (0279) بورق الفيخ 
اليابس وطليته بالطين وجففته في الشمس وعلقته بي وكذا التفاح. 


0021 


0 2277( 


صفة”527) ورد في غير أوانه 


00 ينين طين فح 7000" 
علي (250ة) ساعة (8281) على وجه الماء ولا تقرنيا: عاء . ثم تأخذ ورد عرائي 
: رافق فتغرسه 5 ذلك الطين » واتركه يومين . وغما (8283) الماجور. وف (8284) 
اليوم | النالك ١‏ 1 الغطاء فاك تحد تلك (8286) الأز 1 (8287) فد ركنت (8288) 
ع ل إل 2 ورقه الأحمر أ ”| (5291) الاير يي 
مده (8293) “كينت يسن أ (8296) ىا قلت 8297 , وتأخيل (5298) ل 


0 فإزوحن» 2 9 
الورد اليابس الصحيح انشعه يي ماء ورد ثلانة (8295) كن فإنه ينف 00 


22) 
(8302) 
عدر 


تأخذ زر الورد الصحيح. تجعله / في قصبة فارسية واحدة صفا واحدة صفاء 
6307 رأ القصبة واربط 1 في طرفها (8304) خيلا (8105) واعجملها في تدرانة 
الحمام عل يخار 28396 الماء يوسا وليلة واخحرجها 2037 فإنك تجده طريًا . 

وإذا أردت اختزن 25) النفاكية (8309) وغيرها والحبوب والبزور (8310) 
والقعاك 80117 والذقيق 2 لجا بصي (قالة) ها المواضع الباردة (8314) 
النظغة (8315) البعيدة من المطابخ والدخان والروائئح فوج (8316) ولا نخزن مع حب 
السفرجل . 


168 


الباب الثالث والعشرون 1 
03) 
صفة تحزن العنب 
ان ورق التين 010 ويف (8119) رماده على عناقيد العنب ؛ يبقَى 
زمانا. 
وإن غمست عناقيده في عصارة 2*9 البقلة الحمقاء وك لاقذة) محفرظً . 
وإن عست (8122) ل بين علقت كيد ريج (8325) 
وإن ضريت 28329 نشارة العاج أو الارن "أن :رفاة الكرم بالماء كشب 53277) 
الخطمي وتغمس فيه العناقيد وترفع مفروشة أو معلقة في غرؤة 53290) في مكان معتدل 
تفل (5329) فانه| (8330) 0 
ايم إناء من أخناء البقر مع قليل من طين أبيض ويستوئق 902 منه لثلا 
"168 يتشقق ويوضع فيه عناقيد نه ويوضع في مكان / نظين8333) بارد فإنها 
ا إلى النيروز. 
وإن أل (8134) العنب العليّب ا 001 الغليظ المَشْر بعد نضجه 0 


|(8336) كسان ا (284338 


حلاوته في النصف الأخير من شهر تونبرا 1 
للددكام ال 30 يي ديك قاطع اذا ارت تنيعت (8342) 
الشمس ونش 27*”*) النداء في يوم مصبح . ويتوعى 4044 نقصان الشهر ويزال ما فيه 
من حب غير صحيم!50*5) أو فاسدء. ويفرش له الخوابي 28149 الخلائيين 
السلية 14347 إلى أن مهلا الددن طاقة وطاقة فوقها من العنب وطاقة من التين ما يدفع 
عاد (8348) الهواء وبختم (8349) كاين بالطين بعد أن أن تجعل 202517 في و (8352) من 
النين (5353) .وجعل الخابية في مكان لا تصل إليه الشمس » فإنَّ العنب ببِقَى لخاعان 
كاملا . 

وقد تغمس العناقيد قي ماء وملح 8154 31 ين على تبن 

الترمس أو تين الباقلاً أو تبن الشعير أيّها حضر ”4775 , وليكن في موضع بارد لا تشرق 

فيه الشمس ولا قر (0159) فيه نار؛ فيبقّى ز. زهان (4359) , 

وإن جعلت العنقود في ظرف فخار (8360) ديد وفينوت 3611 رامة يجلد شد 

109 يدا ودفئتها في التراب أخخر جته 11 روي شت صحيحا , 


1١ 


١م‎ 


1 


"١ 


3 


١ 


1١ه‎ 


18 


لحا 


31 


114 كنز الفوالد في تنويع الموائد 

وإن جعلت الحرة فى ف الماء ١‏ إلى حلقها وكذلك وإن قطعت العنقود يع 100 
وورقة :قرست 2 موضع القطع مه يُْ ار (5364) مذاب (8365) علق ولا يقرب 
العناقيد بعضها من بعض د (8366) كين غضا (8368) الشعاء كله . 

وإن فرشت العنب 28149 على تبن الفول لم يقربه الحردان ما دام عليه» ولا 
يقرب 52 0 

وإن أخحد ماء السمّاقق (8371) وطبخ حتى ذهب الله م الاين ووضه (0270) ِ 
إناء زجاج أو فنا (8374) أخضر وجعل 93790 فيه فيه وسع (9176) الاناء من 0 
المنقاة (8378) من حبّه الفاسد إن كان يلين » وبقط (8380) فيه ويرفع (351*) فيبقى 

8 غضا. وقيل اران ذلك الإناء بخص ويرفمع 
شمس ولا حرارة نار ولا دخان . 

وإن دفنت (8383) العناقيد ؟ الشعير م تفسد , 

وإن قعل العتقود بعوده او أو عناقيده (8384) 9 عورد ين ويغمس 5 
الات (8386) ثم يربط ويعلق فلا يفسد . 

وإن أردت ان يبقى العنب 5 الا 0 واعي 190821 3 خرائط من 
سين (18389ى وادخا (8390) 1 عنقود قِ خريطة ف م اد ا ويربط 
فها ول (لةنة) في عبودو 4399 أو في أصل العنقود فيشّى غضًا زمانًا / 
صحيحًا !8395) , وقد يلف العناقيد 000 فإنه محفظها ©2539 من الزنابير 
وال: | 80 زان 18399 ون | ل- لما من الخرائط اس 07 
وقيل : 1200 نقع ذلك الصوف في ماء الغوم (8401) سن أبلغ في طرد الزنابير 
وال ل 


54) 
صفة الورد في غير اوانه 


(لقدة) هه 5 


في موضع لا تصبه 


. 5 5 0 405 مه 5 *- 
يوحد زر الورد الشامي (8404) 3 نقع ' 0 يي ماء حلو ساعة . م ين الماء 
عله بماء غيره و ذا (8407) ساعة أ 55050 عذلك (8409) 5 مرّات 
0 م ٠‏ 4 1 4 5 اك . 
يدف اق 7 0 عملا ا نف ماء 7 | يي 5 (3١41ة)‏ 0 


السماء 53 (8414) في اليل وبصد ا مق الطرق !15415 وإن يون 
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الباب الثالث والعشرون مه 
تكتب عا لى التفاح والنارنج والأترج ايه 15417 تمضراء مليحة لا 54140 يوني (419ة) 
ُْ العلباق الفاكهة حين (84420) 500 1 0 ع3 ترك وتأخخذ 5 
ومعر 


ال 0 5 بها على الفاكهة الخضراء وهي على شجرها 29*27 فإذا 
تكونت واستوت امسحها فيبقى موضع الكتابة 54240) أهوض | (5425) وسائر الترجة أو 
غيرها 10 
25) 


55 - 2 1 م . عء. : (8427) 
يؤحذ بطانة 28420 , تبل بماء وتعصر وتلف فيبا المر الصحيح ليلة . ثم تؤنحن 77 
دين عي يخلى بالماء ييف (8429) / الليلة . ثم تصبح تيدل (5430) ماءها وتلجّ 
فيها ليلة أخرى فيصبح مليحًا!8401 , 


)26 

صتف (8432) آخر ف في غير أواته 
0 5 0 43 37 .2 55 : 
يؤخذ القصب الكبار المتمر (3ذةة) إلزي (4ذدة) لي (كندة) تذهب أفاعه » ينقع في 
ماء لون ساعة . م 3 | وه | حتى ل 1 ويؤخد ٍ لم «# اما هم أء تقورر 
: : 0 اماما لاله ا(8438) عه كا مسسعر (8439) ع يؤل»٠‏ 
رأسها (8437) ويخرج ما في بطنبا وتغطى بطم وتترك يوم وتمتعد 3 فإن 
كملت 207 وإلآ سنن ليلة أ اخرى إلى أ ان يتشرب ويط يطيب ويليّن . ثم يخرج منها 
(8442) (8443) اإركثلى (8444) 21 4م “08446 د 
و على طبق مشتك لينشف يبصف ي 


04) 
الصواني ويرشٌ عليه ماء ورد وشيرس 84470 , 


)027 


صنفف 


يغلى اللين . فإذا طلع رك 5 تمل (8450) ل 5 ويرمى من 13 ني 
ول4كفق) 
ويكون 000 بأقماعه فهو أجود ؛ 9 ظ عليه غلوة واحدة 6١‏ ويترك 
يومان(8455) ويرفع . 


و 


(8448) إ.يى (8449) 
آخر 


1١ 


١م‎ 


1848 


لما 


1١ 


١م‎ 


18 


1" 


1ه كنز الفوائد أي تنويع الموائد 
08) 


. 5 845 
.. (8456) أخر 7 ( 


0-7 5 5 4*3 . 
تخد (١‏ 85 قن بالا 5 غرزا ناعمًا. م تنترعه سك 
ا ب بناعة ين م ويرطب على ما يريد » فاذا ترطب 


فاجعله في عسل وضعه69*؟2 في مكان باردء فإنْه يصير رطبًا لا ينكر منه شيئًا. 


29) 
ضاف / ان الما (8466) :ات |! 


تأخذ العنب الحيد الذي لا يكون في قطفه شيء مهوي ولا مغموس وتيرّه بيدك. ثم 
0 رأسه وتأخحذ الخل والدبس وتمرجه حتنى بدك . ثم يجعل العنب في وعاء 
مزجّج يم عي (8468) 0 . (8469) م نلق عليه الذي 28470 مزجته شيك يعلوه باريقة 
أصابم (8471) . فاذا أر, رت (8472) إخراجه (8473) فأخرج مئه ما أ احبيت . ثم امسك عرقه 
وغماسس (8474) ىُْ اذ 55 والعمله فى الصنواق + ف كم أحسن ما 7" 


)30 


ى (8477) 
اختر 


-# 


ل لعنب ويعمل له خيط في البيت 00 العنقود 077 في الخيط » 

ويقطع من ذلك العنقود حي و على س العنقود وتنفقده (85479) سائر (8480) 
لأنام 28817 فإذا وجدت المبة التي عا 0 
يي » وغيرها طرية . فلا يزال العنقود 4531 ل أراد (8484) | خراجه 
وقدّمه في غير أوانه. 


03 
صفة تن : (8485) اسن من سائر اجئاسه 

تأعيل د (5483) التين المعري اليابس الحيد منه » ينقع في قليل ماء ليلة /. ثم تمرسه 
ينك بررن جنا وتعضره وتضفيه ب وابوزر 14489 ين الي .ثم تأخة له ورقة انلق ؛ 


1700 


ا 


1711 


الباب الثالث والعشرون فذنا 
تدقّة وتعصره (9489) انف بنا ر ليئة حتى تأخذ 84917 قوامًا . م تجعل | التن لتين في 
اناء ٠‏ مزجج بعد أن تصفيه برفق » واحذر أن ينسلخ م فإنه يتلفّ. فاذا 
صني 28*92 جيدًا ألق عليه ذلك الماء المغلي واستوثة (544) من سد رأس الإناء فإنه 

قم (8495) أردت . 


592) 
صضنف 

يؤْخذ التين اليايس (١‏ 0 ؛ يحشى عسلا وقليل زعفران مسحوق بالعسا 
5 50 فوق غربال 1 - على أ س قدّر فيها ماء حتى ب: (8500) بالخار ((850قا, 
مم 20) ىْ طيق ود مدا نين فيصم 17 قل قطهئ ان 
ال* :. (8505) : 


3 , 8) (8499) امه 
(8496) م (497ة) في التين اليايس( بصير كالاخضر 


53) 
ل ين المث 3 

يجعل المشمش في الزعفران المسحوق فإنّه يقم 85070 أردت ء فإن لم يكن زعفران 
فاجعل عوضه عصفرًا 285090 , إلآ أنه في الزعفران تدوم حلاوته » والعصفر يذهب 
طعمه وتخول بعض / لونه. 


34) 
ضف 00 (8509) الع 3210 


يؤنخذ الكنرى (8511) الصلب 85120 ؛ يحطّ في جرّة فخّار جديدة؛ ويسد رأسها 

جِيّدَاء وتدفن في الثراب » فمتى أردت ارسي منبا الكفى 285137 سليمًا صحيحًا ؛ 

وإذا أ 10 إناء عر 801 ويفرشن أسفله بالملح ويوضع عليه الكدى (8515) واحدة 
واحدة فإنه ا لا لا يفسد. 


1١ 


1١ه‎ 


18 


"5 


١١ 


1١ 


18 


"5١ 


3 


م1 كتز الفوائد في تلويع الموائد 
055 
صفة تغمير 17**) القراصيا والخوخ 
يأل (8518) عسل الشهد فتصفيه ولا تغليه على النار. ثم يجعل !9519 ا (8520) 
اود نكن القراصيا والخدث (8522) 5 رق (ققكة) سنة . وإن (8534) أردت 


إخراجه فترفعه وتجعله على غربال ساعة وتأخيز لم 45*81 الماء امقر 830 وتغسله فيه 
برؤى (8527) [عاد 45280 يعم 5 مئه وضعه (8529) على ظهر الغربال ساعة. ثم 
صقّفه في الصوائي والأطباق وقَدّي (8530) 


36) 
ل 45017 0 التوت 
ما خلا الشامى فإن45320) له طريقة غير هذه. فإذا أردت ذلك فيخل 5132 منه ما 
0 في منزر رصوف صني لكذكةا واع 14534 ب واجسلور أن كنك 
شيء من الحبّء فاذا | عصرته فاغله (8537) على النار اللينة حتى ينقص 
النصي (8538) اين حتى برد د (0هكة) .م تأخحذ التوت تجعله في وعاء مزجج 
ل 05417 ذلك الماء عل 85420 بقد راغمره!0*40) أن ريع أصابع سوق م رام 
الوعاء بالسدٌ واتركه . فاذا أردت إخراجه فأخرجه واجعله 28544 ني غربال ليلة . ثم ارفعه 
ىُْ الصواني 0 بعرت (8545) يذهل عتلر (8546) ولا سيما إذا كان ىِ شمس القوس . 
17) 
صفة تغمير التفاح 
اذا أردت أن تغمر الفاح الذي لابن ردت (8547) مثل البدير ين والبطيخي 
والححلواني والحيا في (8549) وما أشيه ذلك . حو (8550) العنب اليد 3 ود أشن (8551) 
قوام بنار ليئة . ثم تتركه على النار وتنزله 8152 د ل ثم تأخحق من التفاح 
الذي ذكرنا» وتتركه فيه بقدر ما يغمره باريع اصابع واحتذر (534؟) من المواء إلى 
حين (8553) إخراجه تجده كأنه قطين 4535 من 5577 ساعته. واعلم أن جميع ما 
تير 085589 يفير غمره من الفواكه تحتاج ل عه يد عناقيده بال 19310 حتى لا 
0 3 من ال 1 الذي 1 ان عليه . 
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18) 
ضفة وطيث نك غين أرائهة 
تأخذ من القصب الطيّب ما أردت فتمسحه من الغبار والوسخ . ثم تصفه!69**) ني 
إناء مزجج . ثم تأتحذ اللين اليب (8565) وتغمره به وتخطيه وتحْلّيه ليلة. فإذا أصببحت 
تشيل اللبن عنه ولا تمس العر بيدك . ثم تتر ال رم اس 7369 . م تأخيف 
الطبق وتعبيه فيه جيدة وتتركه 69*77 ساعة حتى نقد 


59) 
صن (8568) 


بن 


اذا أرفت الرطب وجعلته ف جرة فخار جديدة وسدّدت ني 630 1 
ووضعتا في التزاب 8 ]رمي 4170 بز يقتت قد رظتن فيال 1453110 بزإن 
شئت جعلت الرّة إلى حلقها في الماء وأخرجه تجده*”*2 طريًا . 


)0 


عم 


تسشدةه 

يؤخذ المْر القصب الليّن اللحم ؛ ينقع في لين 255732 الخليب ليلةء فاذا 
انتقع (8574) جعل في 1 ١‏ الماذي : فانّه ا يك 285750 | أكله كله من 9570 
0000 من ا 8507 بدل نواه لوق ين فاته يكون 
ا 9 الرطب والفر الذي 517**) يجعل ني جام ويكسّر عليه الثلج / » 
فإذا برد كان لذيذً! طيبا !25582 وكان المأمون يفعل ذلك بالعر والرطب والحلوى » وكان 
الوائق له تقدّم له القطائف إلا في الثلج . 


أنه 


274 
وإذا أردت بقاء ان فحززه (8584) 3331ة) وضم ل (8586) 
أضول 9587 عوك (8588) ل" م اجعل (8590) ْ الماء فانها 8 طرية . 
واااو عل (8591) الع 1 من الدخان فانّه بر وإذا أردت أن يفنيو انا قن 


1١ 


1١ه‎ 


168 


"5 


1١؟‎ 


1١ه‎ 


18 


ل 


5" كنز الفوائد في تنويع الموائد 

الرجيس أحمر فاعمد إلى الترجيس (8593) قبل أن ينفتح (8594) فاجعله في ا (595ة) 

357 العصفر كا تجعله في ا الماء تبارك ا 1 فاذا كان الليل على (8و5ة) 
اث (وو5ة) : شيط 5 بين إلى | ف تفعل ذلك يام حتى 
ايه الع :. (8603) فإن البياض يتحول أجمر: 


)492 


2 : (28604 اا 


606 نْ 8 0 1 0 5 5 6 


6 وتأعيز (8605) ل أزرار 18610 كبارًا ملغدقًا 86!1) قبل أن 
ينفتح 00'2) بيومين » فتأخذ منه ما شئت ونجعله في نعارة (8©13) زبدانية جديدة قد بت 
ماء يومًا كاملاً. ثم يفرغ | لماء مثبا وتدع لمق / حتى يحف. م يجعل ذلك الزر 
الذي (8615) سمكعة (8615) فيا ولا تكية 6١‏ 8) >6 على رامها رقا وسترلق هله 
لعا يدخله الهواء فيتلف . م يجعل يلك (8617) التعادة (8618) علق 66 ف 
لماء: فإذا شئت فارج النعارة 2*2 واخخرج الورد منها طريًا !0620 : وإن كنت 
0 ولم يكن عندك شيء فيخن 2446237 من زر الورد العراقي الحيد وازتي (8624) 

٠ 0‏ ثم تتزع عنه القشر البراني ل 3 ويفتح فيه فإنه 


ينفتح 70 طلريًا وحخضر وين أماعه ولا ينك فيه "شك رن (8629) 5 
دس (8630) 


)4 


0 ترسف 


ورد يابس . تملا به جرّة وتسدٌ رأسها بشمع ٠‏ وتبيتَا في الماء ليلة : وتْرجها بالغداة 
طريا . 


4غ) 


714 


1741 


الباب الثالث والعشرون 15 
تأخيذ ورد يابس صحيح » تنقعه 5 ماء ورد ثلاثة ايام , تجده بعد ذلك يفتح 
وروا 6120ة) رن (5633) ايد 198340 من هى . (8634) . 


45) 
صفة تغمير 86050 الخيار والقئّاء والعجور والفمّوس والبطيخ وما أشبه ذلك 

إذا أردت ذم (8636) عع (637ة) ميقا كرا تأشيل رم (638ة) فق 
واغسل (8439) عَسْلاً جيدًا . مم الجول (8640) في خدرة يق وحم (8641) فيه ب (8642) 
أردت من الخيار والقنّاء والعجّور والفقوس والبعطيخ ويكون الرمل كثيرا والمكان 


باردًا (8643ة) ١‏ 


46) 
مرو لعي الحز لون واللة 8 والقلقاس والء ١‏ وما ا ذلك 
ما الخْضّر 8647 فإِن2**20 جميع هذه الأجناس كلها إذا أردت تخميرها (8649) 


فاحفر 5 الأرض حثرة ة كبيرة | لم حل 6500ة) الطين الأحمر وجعل ساقًا منه وساا سس 
الذي تريد (9651) تغميره(652*) ولا تجعل منه شيئًا على بعضه البعض . وكلما أردت أن 
يخرج منه شيئًا ايه واغسله بالماء الفائر » واطبخ وكل واهد 2*2 لمن شئت فهو 


ملييه (8653) 1 


27) 
صفة تغيب 286354 الباذنجان 


تأخذ التراب الأحمر الي . تجعله ني الماء كا(5ة؟*) يعمل بتراب الفواخير 
7 نين حتى بشي (8657) جميع ما فيه من الرمل والخحصاة » وتحففه قي 
ركان (86585) اده (8659) بعد ذلك » تسحقه ويل (3069) بي الخلّ الحاذق على نحو 
با عا امطناء م تطل به به / الباذنجان بعد أن يكون قد شمعت (8661) عروقه وتطليبا طلا 
م 6 _ 6 (8663) عفية 065 بعض إن (8845) أردت |إخراجه 
فاغسله بماء فاترء انه يخرج كأنه لقط ©66*) لوقته من شجره. 


١ 


١ 


18 


لا 


١ 


١ 


18 


"١ 


3 


355 كنز الفوائد في تنويع الموائد 
48) 

5 0 0 6 اء 6 
ضلة عبان ال (8667) إلى 1 ماله 61١‏ 9( 


5 ٠ )86680( 1 530 . 0 لك من‎ 5 ٠ 
: يؤخذ وعاء زجاج أو فخار مدهون فيجعل فيه عناقيد علب حلو ثله‎ 


وتصب عليه ماء قد غلي 89**) حتى ذهب ثلثه. ثم تسد راس 


ذلك الوعاء فإنْ ذلك 


القع يقي ال غين أوانفت !3415 الذي فيه نافع الجميع الأمراضى 18670 , 


49) 
ضئة 0397 


.1 مز د(8672) إإبده .- (8673) 4 » ]0 (8674) . 0 
بوخل نشارة 3 الخشب النئي ومع سفل ( 1 السفرجل عليه فانه 
يطول امه 46751 ويزداد ٠‏ (8676) 5 ويوضع السفرجل يُُ ل 3 نا أو جعله ف يي 0 
يكون فيه كرة رطية. وإذا حل السفرجل ولف في ورق الت (943) وطين 0797" ن 


بتبن الشعير ثم جفاء فإنّه لم يزل غضًا ما دام فيهء وكذلك ١‏ 
ا ري رت اي 0 


))250 


وإذا طلي / الأترج بالخصٌ بتي غضا طريا . 


٠ لتماح‎ 


وإذا ةا في 0 133 لين التراب |! ل (8685) 


واقامته بي (8686) إلى غير (18686, 


0 أن 


زاد في بقائه 


واذ :6( ردت بقاء 0 2-00 ُ في البرنية ملاة نكن نحل فإنّه يقم 


مانا لا بتغير. 


وإذا أذ الم الألواحي (0699) الصغير ونقم 2569/0 في ماء حماض الأدر 2 (0692) 


فإنْه يصبح في زي البلح . 


وإذا أخذ البلح الأحمر الغض ونقه (690*) ني في ماء الكبّاد أو ماء الليمون فإنه يقهم 


سنة ولا يتغير. 3 
وإذا أردت 46949) رُم (899) في غير أوانه ٠‏ يؤخذ اسطروس 


)8696( 


+ يعمل عليه 


175 


|735١ 


الياب الثالث والعشرون ارئض 

ماء ورد شامي ويرفع 8697) على النار في قر برام إلى أن يغلي ؛ يقمع المر 
الالواحى (8698) من قوعه . و .ل (8699) فيه وهو على النار اللينة 00 ويشال ؤ ف 
ظرف عاج اين اخاعة 1 يردن 3 الأبزيد 5002 ويجعل عليه 
الشيرج (8703) كيين ماه الود ويقدم . . وإن ' يوجد اسطروس فيكون عوضه 
قر حلت سير 6705 . وإنّما جعل على النار لأنْ القر الالواحمي 4709) غليظ القشر : 
وإن 57077 كان قصب غيره يذوب القطر والمسك / وماء الورد ويجعل فيه ليلة/08”*) 

د (8709) و في الأصحن ٠‏ (8710) ويجعل عليه الشيرج ا 0100 والمسك وماء الورد 
يقتي 

واذا أردت ١‏ ذخا 90020 امون 50120 يؤخذ نضجًا وهو أخضر» ويترا 014 5 
الليمونة عودهاء ويجعل في بتافي فييم طين مرمل زديي (8715) ساق وساق » فإنْه قم 
شهربن وبادثة + 

وإذا أردت اذَّخخار 8719) العنب وهو على الكره (3”!7) فإذا استوى 297180 على أمّه 
تأخذ خيط قنب رفيع ويقطّع كل قطعة سير ييا ل 
٠ 0‏ وتريط في : الكعث 4521١‏ يق لمكا إلى بكرة ويقطم ويوضه (5722) 5 
طلرف 25723 زجاج ويعمل عليه خل الخمر والد ايند 5 ويغطى ويشال إلى وقت 
الماحة : يخرج منه م ف غير أوانه 30 أعلم . 


صلَى الله على سيّدنا حمّد وعلى آله وصحبه وسلّم تسليمًا كثيرًا دائمًا إلى يوم الدين 


١ 0 


7 - الفائد فى :: بعد مث (8728) 
5 كتاب كنز الفوائد في تنويع الموائد ولله الحمد. 


١ 


1١6 


168 








ا 


(1 


م 


يؤْخذ دقيق قدح وأربع واق نشاء وعشرة أواق سكّر » يعجن بلبن حليب ويخبز 
برفوق ولا يعمل فيه ماء البتةء فإنه عجيب لذيذ طييب. 

(90 ,01آ) 
0 
صفة خبز الأبازير: 

يؤخذ دقيق جيد » يعمل على كل رطلين ثلث رطل م وأوقية (8730) مقسم 
وك لب فسيق مقشر ولوز ؛ يعجن ٠‏ فإذا اختمر يخبز في الفرن أقراصًا مدورة , سمك 
القرص أصبعين. فإذا نضج يخرج ويؤكل مع الحلوى. 

(م9 ,غعاما) 
03( 


صشة ارس 


14 


يؤْخذ من الدقيق حسب الحاجة ويعجن عجين خخبز الأبازير : فإذا اختمر يؤخذ 
قالب خشب ويعمل من العجين أقواسًا لطافا على قَدّر القالب » ويملاً من السكّر واللوز 
المدقوقين أثلانًا معجون بماء ورد » ويجمع راسها ويسدّ محكمًا. ثم تجعل ني الفرن ؛ فإذا 
٠. 2‏ 7 5 (8731) 5 لاه . 3 
تورّد يخرج . ومن الناس من يعجن المْر 247017 بالشيرج (722*) بعد نزع نواه ويجعل فيه 
شيء من الأفاويه الطيبةء ويجعل حشو تلك الاقراص. 

)101, 90 


55" امم 
04 

كان القاضي الفاضل يعمله ويبادي به الرؤساء 9733 , يؤْخذ دقيق علامة أبييض 
منخول وفستق وسكّر من كل واحد . ويدقّ الفستق ناعمًا وكذلك السكّر » ويخلط مع 
الدقيق ويعجن بدهن الدجاج والألية بعد أن تخلع الألية بالمستكة والقرفة ويسيرًا من 
المسك والكافور وعصرة مون أخضر : ويعمل أقراصًا . ويؤخذ بعد ذلك طبق نحاس 
مبيّض يدهن باطنه وظاهره شيرج 57047 ويرصٌ الكعك ويعبر به الفرن على هدوء النار 
إلى حين محمر ويستعمل . 

(907-107 ,غ1 دا) 
05 


وأمَا شرب الماء على الريق فليس بصالح إلا لمن به التباب شديد وحمّة فوق من 
امريد ين ا البارد دفعة واحدة » ا م 6 
صالح . وتحفظ من الانسان قوة بدنه وببذا البدنين7720*) فليكمل العدد إن شاء الله 
تعالى . 

(100 ,ع1 0]) 
44 

ما اماء المالح فإنّه يطلق البطن أُوْلاً ثم ثانيًا بفعله فإذا أزمن عليه وكد العفن ويعظم 

ل لمزاج ويتولد من شربه الحميات . والماء المبرّد بالشلج والذي له من 

اته مثل هذه البرد فإنه يبرد الكبد جدًا ولا ينبغي أن يشربه على الريق الآ الخرورين. 
وأمًا على التلعام فإنّه يقي المعدة وينبض الشهوة ويجزي قليله. 

(120 ,1216) 
7 
بندقية 


يقطع اللحم الأحمر صغارًا ويغرف ويغمر بلماء : وتكشط رغوته | ذا أغلى ويلفى 
فيه كف حمّص مرضوض ويتخذ كببًا من اللحم الأحمر المدقوق بالبار ين المعروفة : 
وجعل في وسط كل كيببه يسير من الحمّص ويكبب كالبندق ويلقى في القادْر. فإذا 


<ادالطإلططم ينف 
قارب النضج ألتى درهمين كزبرة يابسة ولوز وكراويا وفلفل ومصعلكاء ودارصيني مدقوق 
ناعمًا ويبدا ويرفع . 
(230 .خ121) 
4 
صفة الشمحية 
يغسل القمح ان ٠‏ ثم ثرمية 5 القدر بعد حلمبا جيك 3 واغسل عليه , فاذا 
رايت ححبّة قد اشئقّت ت صفيه وتشيله ومن صب صب ما غيره . ثم أرم اللحم ولا رمي ذ 00 
شيله . وإذا رميت اللحم غم م القدرة . كلما نقصت المرقة زده ماء بارد. وارم الشبث 
والمصعلكاء والقرفة : ويكون عندك كمون وقرفة وقت غرفها. احفظلها من الدخان. 
23-24 ,خاما) 
09 
صفة دجاج عشي خاص 


تؤخذ الدجاجة 'حتى تنضج نصف نضاجها ء يطلّى بالزعفران : ثم يقلى شيرج ثم 
يْخذ بقدونسء يخرّط وبندق وكزبرة يابسة تحمّص وتدق معها الأبازير والزيت 
والطحيئة . ثم تدير الخوائج البقل7*”*) في الماون بعد طرحه وتلق عليه بعده 0 
ل ؛ وتلق على اثر م ا 

240 ,1 <ا) 
000 
صفة المتوكلية 

يؤعخذ القلقاس .بعد غسيلة وتنليفة (9738) ؛ بُقَلَى في الع (8739) إلى أن يستوي * 
وينم من 5 : ويؤخذ اللحم اللطيف ء بقلّع ويقلب عليه ماء ويسلق إلى أن 
يلضج : ؛: ينزل من عإ لى النار ود ينحى (8740) عه الماع ويعاد اللحم في القدر . ويشطف 
الدهن من على وجه الماء م وتمليه فيه إلى ان يحمر ؛ يكون كزبرة خضرا 


584 ا" 
مقدار زبدية مدقوق ناعم ومعه بندق مع الكزبرة الخضراء , فإذا أنقى اللحم ني دهنه 
أرمي عليه القلقاس المقلى في الشيرج(!*7*) وخليه قدر يسير ونزله. 

(26-26 ,1216) 
011( 
صفة حصرمية 

ش ان الدجاج بماء وملح وخولنجان ودارصيني و1 الحصرم 

الاخضر وينزل من غربال ويؤخد دقيقه » يشرح عا لى القدر بعد اللضاع ويوحة فسن 
يذيب 2 تفاح, ريحاني مصلوق وماء الحصرم الفخين (8744) الذي عزلئه وأخذت دقيقه 
ويجعل في قدر أخرى وعلييا دهن دجاج إلى بعك الفرفء: بيخت (749*) ثانية ويقدمها 
قرببة ما شئنت 

270 ,غ01آ) 
002 

ة الغرية 

يؤخذ اللحم ؛ يقطع صغارًا ويغسل ماء سخن وتقى قليًا جيدًا أو تأخذ المّر المعجون 
المليح » ققاى تففين: ويذهب الوك وتاعلةاله اللوز» بغلى له ماء سخن ويقشر 
ويحمّص بعد ذلك . ويعمل مكان النوى المر ويؤخذ ماء ورد مع قليل ماء مع أوقية 
شيرج **”) ويخلط اللحميع ويحط في القدر ويضاف إليه العر وينشف ليل ؛ فإذا 
انتهى ‏ يستعمل . 

(28 ,كاطا) 

003 
ضقة الزخامة 


ل (8747) اللحم إلى أن ينضج . فإن ألتي عليه ماء كثير شيل منه : وإن كان ماء 
مز يقب عليه لذن روك ار بغسل ويطرح عليه مع مصطكاء ودارصيني ويلقى 
اللبن | إكلك» ويكون للرطل اللبن أوقيتين. فإذا انتهى في إناء يزكل بالعسل والسكر 
او الحلاب فإنه غاية. 

:28 ,كاص) 


مم 15 
2014 
صفة الخنطة 


7 اللحم | الأحمر فإن كان ثني كان أجود ؛ ويقطع ويسلق!7*9*) 00 
ذا أنضج جيدًا وينشف الماء ثم بشيله. ثم تنشره شعرة شعرة. ثم يغسل بلماء إلى أن 
يبييض اللحم والماء الذي غسل به . ويخطٌ اللين على النار : ويغسل الأرز ويحط عليه م 

يدق أرز آخر وينخل ويدر عليه قليل قايل ؛ ويخبط ويكون للرطل اللحم أربعة أواق 

أررٌ وثلائة أرطال لبن ورطلين ماءء وأرزٌ مدقوق أوقيتين. فإذا انتهى يؤكل بالحلاب . 
(280 ,1 0آ1) 

05 


صفة الملوحية 


يؤخذ اللحم ء ؛ يغسل ويقطع وينضج ويخلى . ثم يحط عليه الماء . وتدير الملوخية في 
السمن ويخرط خرطًا جيدا رقيقا ؛ ولا تخرَط من غير أن تذبل ٠‏ إلآّ أتبا إذا ذبلت كان 
أجود . نم تحط الملوحية على الماء في القدرء وتدقى الكزبرة والكراوية الأبازير الخارة 
والملح والغوه (9749) ؛ تدق الجميع وَيَذوب يالاء وتط. علا فان انتبت :تبدا القدر 
ويؤكل. 

(م29-:28 ,01ل) 
16( 
صفة الليمونية 

لكلّ دجاجتين رطل خخلّ جلاب وربع رطل لوز. حل الخل على النار في الد 
وتسخن . وإن شئت عملت السكّر وتحله جلاب إلى أن تأخذ القوام. ثم تسمط اللوز 
وتنزعه من قشره وتدقه وتنخله من غربال مثل سميذ القمح . ثم تجعله في الدست وتديره ؛ 
وبعد ذلك تجعل عليه مقدار سبعة يمونات تعصرهم وتصفيهم من خرقة في الدست 
وتديره : ويكون على هيئات دجاجتين على ما تمَدّم في الذي قبله. فإذا أخذت القوام 
جعلتهم في الدست مع الخل . م تشبلهم في لزادي 4738 وتقلب الدست عليم. مم 
تجعل علييم من المسك والماء ورد على قَدْر همّتك وتتركهم ساعة حتى يعقدوا فإنهم 
غاية . 

(300-31 ,عاما) 


1 داق 
07 
صفة العرهندية 

كك 47517) الدجاج اق (87352) عدا وقيدط وتقلقٍ بالشبرج (8753) وتحشى بطونهم 
باللوز والسكّر لكلّ دجاجة أوقية لوز وأوقية سكّر . يدوا في الماون بيسير كافور وماء 
ورد ويحشى به بعلون الدجاج » ويؤخذ الدجاج المحلول ٠‏ يرمى في الدست ويؤخذ لكل 
مائة درهم من اللخلاب أوقية تمرهندي . تمرس بالماء لحار والبارد » ويلقى على لحلاب 
في الدست ويغمر به الدجاج ويبتدى 

320 ,1 2) 
08 
صفة الخيطية 

يؤخذ قدحين أررٌ ألوا لواحي » يغسل بالماء حتى ينقى ويبقّى ماؤه ويؤخذ ستة أرطال 
بالمصري . ويغلى على ) النار مع مم حصاة مسطكاء وقطعة قرفة صحيحة وينزل الأرز فيه 
و رشن م يستّى سنة أرطال لبن حليب قليلاً قليلاً حتى يتشرب اللبن ويلقى عليه 
رطلين لحم مسلوق 2*7**7 بيسير ويضرب جيدًا حتى يدخل بعضه في بعض وينزل وتجعل 
على الخلاب أو العسل التحل ويستعمل. 

32-330 ,غكاما) 
009 
صفة اللبنية 

يؤخذ دجاجة » تقطّع صغارًا أو الحم ويسلق 2*7*99 ويقلى ا ويؤخذ 
اللباب » يفرك من تحت الغربال ومحسّص بحمو وتحخط مرقة 287570 الدجاجة ني القَدر أو 
لحم : وتحط عليبا اللباب والخشخاش ويستَّى بالخلاب حتى ينضج ويخلط عليبا دهن 
ألية وعليها اللحم والدجاجة ؛ وتحطً زعفران ومسك وماء ورد. ويعمل فيبا فستق 
صحاح مقشور. 

(34 33 .كاذدا1) 
0) 

صفة الكرجانية 58) 


الم قف 

(8759) الدجاج ب 5309 فا وباخدذ اللبن الرائب 57 ع 
ويصفى من خرقة ويستحلب الخردل وبحط في اللبن والسكّر والمستحلب . وتكون 
الدجاجة قد فُِيّت ني لحلاب حتى تدخخل الحلاوة فيبا وتعمل في الزيدية (2*”* وتقلب 
عليها اللبن المعمول . 

330 ,غ121) 
001 
صنة ون 


يغسل اللحم بماء سخن ويصفّى من الماء » ويحط في إناء ويذوب القنبريس /8*”*) 
ويحط في القدر. فإذا غلّى حط عليه اللحم والشطاكاء ء والدارصيني والملح ويبذا . 

330 معاما) 
02 
صفة مأمونية بدجاج 

يؤخذ قدحين أررٌ ألواحي وبغسل جيدًا حتى ينقّى من الله وعيت يي التسين 
ويدق ناعم : ويتزل من قريال قسن + ويتكحد لوطل سكن وتمانية أرطال لبن 
حليب بالمصري. يخلط الجميع ويؤخذ صدور دجاجتين؛ يسلقوا!576) جيدًا حتى 
وذ 2076 شعرة #ارعد كهرة ويشجل بالاء عيذ رحن سلق 761 1 ويعصر من 
الماء وينشف ويخلط مع ١‏ اللين والسكّر . ٠‏ ويرفع الجميع على النار و تحرك . ولا ترفع اليد 
من تحريكه حتى يصير في قوام العصيدة ٠‏ وينزل من على النار ويعليب بالمسك والكافور 
5 بغرت 1501 

(340 ,1 0ا) 
03) 
صفة أرر بلبن 

بغسل الأرزّ من الليل غلاً جيدًا: ويجعل في خرقة جديدة. فإذا كان من 
الود 5759) اسحق الدقيق 11377 اللين الحلب (8612) بأن يكون لكل رطل ونصف 
دقيق عشرة أرطال لبن حليب حارٌ : ويجعل في قِلدْر على النار حتى يغلى م بنشر الأو 
عليه كا يبدر الدقيق ويمرّك حتى ينضج على نار معتدلة ويصب عليه دهن جوز أو سمن 


يفف عالماجاممم 1 
بقري. فإذا نضج درٌ عليه سكّر طبرزد. فإذا أردته أبيضا نزل بحاله» وإن أردته صفراته 
فبزعفران ويبدَأ ويقدّم . 
340 ,1021) 
04) 


يحتاج إلى الحم وسمن 2*7717 وقلقاس وبصل وبقطين أو سلق وبصل وباذنجان أو 
تفاح ؛ تشوي 24772 البصل أو غيره مما ذكرنا حتى ينضج ٠‏ ويدق السمّاق ويعمل 
ناعمًا ؛ وتدق الحوائج الجميع على كل شيء وحده؛ ويعملوا على السمّاق ويعصر ماء 
السمّاق عليه » ويضاف على القدر ويغلى عليه ويقدّم. 

(36 ,كلط) 
0025 


ل لك 


تحتاج إلى لحم وسمن وزبيب وعئاب وقليل لوز مسموط *”7*) وبل خمر وعسل 
وخشخاش ونشاء وزعفران وأطراف طيب وفلفل ؛ يسلق !2772 اللحم ويحمّص ويضاف 
إليه المرق والقر والزبيب حتى ينضج ؛ يذوب الخل والعسل والزعفران : وتضف إليه في 
القِدْر مع أطراف الطيب والفلفل والنعنع » ويذوب الخل بقليل نشاء بعد الحوائج 
جميعها وتعمل عليه ويبدَأ ويقلّم. 

360 ,غ21آ1) 
026 


..- و57 


يحتاج إلى لحم وزبيب وخلّ وعسل وخشخاش ونشاء وزعفران ولوز مسموط » 
يسلق”””*) اللحم ويحمّص ويضاف إليه المرق ؛ ويغسل الزبيب ويضاف إليه حتى 
ينضج أو يدق بعضه !25772 ويذوب الخل والعسل والزعفران وتضيفه إليها حتى يغليه » 
ترمّى أطراف الطيب والفلفل والنعنع ‏ وتذوب النشاء بقليل من الخلّء تعد الحوائج 
جميعها وتعمل عليها وتقدّم. 

)1216, 37-370 


لطم ازغيفا 

07 

صفة الأرز الأصفر 

تحتاج إلى أرزْ وعسل وزعفران وفستق وأطراف طيب لكل قدح أررٌ ثلاثة أرطال 
عسل نحل وقليل ماء وشيرج 9" . يعمل العسل في القِدْر حتى يغلي ؛ ٠‏ يغسل الأرز 
ثلاثة دفوع ويصبغ بالزعفران » ويعمل على العسل في القِدْر. فإذا نضج يعمل في قليل 
فستق ولوز في بطنه وينطل ويقدم. 

38 ,كاجا) 
08) 
صفة الكرنبية - (8780) 


يحتاج إلى لحم وفلفل وكرنب وم 071 وبصل وكزبرة خضراء وحمّص وأرز 
ومصطكاء وقرفة . 1 اللحم 0 بالثوه (9753) والفلفل والكزبرة » وتضيف 
عليه الماء إلى أن يغلي جيد ؛ بقطع الكرنب والباذنجان ويعمل في القدر. 

(380 ,كاططا) 
٠ 9‏ 


صفة البامية 


يحتاج إلى لحم ١‏ أو فراخ أو حام وبامية وفلفل وكزيرة خضراء ؛ يسلق 297850 اللحم 
ويغلى . فإذا نضج يعمل عليه بصلة تخرط عليه رقيق. ويعمل عليه الفلفل والكزيرة 
والثوه (5759) ويسمل عليه المرق » وتقطع البامية و يا 67 في القدر. واعصر عليها 
لعونة خضراء لثلاً يتعلب وتنزل وتغرف. 

(م380-30 ,1216) 
0)) 
صفة الفولية 

يحتاج إلى لحم وفول . ويتقشر من القشرين أو العادة وفلفل وثوم”**7") وكزيرة 
خضراء وبيض وكزبرة يابسة ؛ تدق من اللحم مدققة بقليل . تإذا تفع به اللكم بن 
القلي » تعمل عليه الفول بعد ذلك حتى ينضج ؛ يفقش عليه البيض في القدر ويغرف . 

م39 ,كلط) 


)8784( - 


1 الام 
03 
صفة الهريسة 

يحتاج إلى لحم بقري ومصطكاء وقرفة وجبن وكمّون ؛ يسلق 2789 اللحم والقمح 
المقشور جميع مع القرفة والمصطكاء (8790) والشيث (8791) وترقد عليه إن أن ب 
اللحم البقر » فتخلط في بعضها بعض وتنزل وتغرف. 

(1990 ,كاما) 
2) 
صفة العدس المصفى 

يحتاج إلى 0 مقشور وخل وعسل وزعفران وعئاب ولوز مسموط وزيت» 
ويسلق 2772 العدس إلى أن ينضج : ويخرج من غربال الدقيق وينظف العسل ويعمل 
مع العدس في د ويخرج لا يفتر عنه ويعمل الخل وقليل عئاب 
ورك ونال وبا متاح وليل ار مسمرك ٠‏ يعمل فيه وقليل لوز يصبغ بزعفران ويحلى 


م (8793) 
بعضه ببعض وقليل عئاب وزيت ؛ يعمل على الزبادي7*”* ؛ يزيّن به ويقدم . 
(210 .خ01) 


005 
صفة الأررٌ المفلفل 

يحتاج إلى لحم ودْهْن كثير ٠‏ وأرز ومصطكاء وقرفة وحمّص د اللحم 
ويطجن ويجعل عليه قليل مرق » ويعحل عليه الأرز بعدء ويغطّى القِدذر حتى 
يطيب (475) الأرزٌ. يدق الدهن ويسلا . ويعمل عليه ويغطى بشيء ٠‏ وينزل من على 
النار ساعة واحدة جيدة على الأرض ويغرف. 

(211 .خءاما) 
04) 
صفة اللحم الشرائح 

يختاج إلى لحم ودهن وشيرج*””*) أو دهن ألية””*7؟2 ومصطكاء وقرفة . بشرّح 
الحم ويُسلق 87980 بمصطكاء وقرفة ؛ ويصفى ويُقلى بالشيرج 47*9) . وإن كان دهن 


ألية يسلق 09**) مع اللحم ويدق ويقلّى به. 
(211 ,عاما) 


ارط ا 

005 
صفة الرمانية 

م إلى لحم وحب رمان أو زفان حامض وعسل وباذنجان أو سلق أو بقط 
وبصل وأطراف طيب وفلفل وقليل أرذ م 6 اللحم ويدق ومنه مدققة ) 
ويعمل فيبا بعض الفلفل والدرل وضع اللحم ونحمص . ويضاف اليه المرق 
والباذنجان إلى حيث ينضج ؛ ويرمى المدققة وبقية الحوائج . 

زحذك .خانا) 
006 
صقة رمانية 

يقطع اللحم ويرمى في القَدرء ويقلب عليه ماء . 000 
00 وزجبيل وشم ا ارك مد ققة 0 00 البندق . وايكن ار كي : 
2 0 على القثر لفقم وما بهء 00 1 د ل فق أو 
لوز ويييئر 280 بهء ويصبغ بقليل زعفران وجميع أطراف الطيب » 00 
ماء ورد. 

زع ة سانا , ذا) 
07 

26805١‏ أخرى 

و 330 رطال صير ؛ توضع في مطر حجري ويؤخذ لكل رطل أوقيتين ملح ؛ 
فيكون رطل وثمان أواق ملح (80") . تشهّي الأكل وتقوي المعدة ويلطف البلنم . يؤخذ 

الف 99977 ما تختار فتنزل عليه من . (8808) مل (8809) الليمون ما ين 55107 ول 

من المنخل. ثم يضاف إليه اللوز لدقوق أو الخوز والسمّاق !!!2*8 والزيت الطيّب 
والأياز ‏ (8812) والتوا وبل (8!3ة) الطبية والأفاءه (8814) العطرة والزعفران وماء الورد 

ل ّ 038 . 0 : َ 
ويوضع ارضا !8515) لين ماء ١77‏ الليمون مالح . ومن إراد (5813) ويزيدها قليل 
ثوم وف (5419) يعليبها . 

600 ,كالما ح7لت7 | .قان)) 


الحفا ادنر ان 


008 
2 (8820) در 


صَيّر عشرة أرطال بالخروي وملح قدح وثوم نصف رطل ؛ يجعل معه ثلاث (9821) 
أواق زيت وأربع أواق فوة مطحونة وقبضة ريحان ترنجي » هذا كله قبل التصفية : 
ويخدم فيبا عشرة يام » ويؤخد فلفل : نصف رطل وثللاث ع (8822) أواق قرفة 88210) لف 
وثلاث أواق 298237 زنجبيل وأوقية أطراف طيب وربع أوقية زعفران 9 ان 


عراف (8825) وأوقية ريل (8926) رومي ونصفثف أوقية كزيرة وثلاث أواق زيت 
288277 

(690 ,اما :170 ,1 ©6) 
09 


يؤْخذ قوام الخس ٠‏ يقشر ويقطع ويؤخذ من مائهدء يكسر به النشاء ويُلقَّى فيه 
الخس المسلوق (8828) ومحرك ويطيب ويرفع . 

)10216,770( 
00 


صم 


. (8829) 
آخر 


ليل من الورد ال 5300 الأييض » دل 1410 العا (5832) حتى يذبل 
في الشمس أيّامًا » ويقلب عليه خلّ خمر » ويسير نعناع » ويرفع ويستعمل 85027 . ومن 
لا عنده ورد فليأخذ ورد مربّى في عسل : تقلب عليه ل » فإن جاء شديد الحُموضة 
زده حلاوة فإنّه يقوم مقام الأول (دذة4) , 

1070 كله :37 رقاك) 
04 
ل صباغ (9834) يؤكل به الدجاج امحشي 

يؤخذ من الحوز عشرين جوزة » تدق ناعم وتجعل في غضارة ويضاف إليه قليل 
فلفل وزتجبيل وزعطر وخولنجان وكمون مع سكرجة خردل مربى ومغرفة : مي 305 
وي من أعداد المدقرق والينان 9331م رم (4837) مدقوقة في مهرسة . ويقطر عليه زيثًا 


م يفف 
عذيًا » ويضرب ضربًا بالغاء ويلقّى فيه ما تريد من الدجاج المستوي وإن شئت كل من 
غُمسا. 

١11‏ مخاما) 
09 
حفظ اللبن الحليب في الصيف للا يحمض 

خذ عيدان فوتنج أو يايس فألقه ني اللبن» فإنه محفظه من الفساد ويقيمه على 
طباعه. إن كان حلوًا أقامه على حاله: وإن كان رائيًا أقامه على حاله. 

(74 ,8©) 
03 
زعتر 3 مدقوق 

ينقّى من ورقه ويغسّل ويعصّر ويدق في جرن رخام » وتكون قد دققت (8818) 
العفين وجعلته قٍِ وعاء قريب من الجرن. وكلما دققت 28839 الزعتر في الكرن تعمل 
عليه قليل من العفين المدقوق وقليل ملح . ثم يشال في وعاء ويدق له قليل جبن شامي 
وزعتر شامي منقّى . وبعمل عليه مع قليل زيت طيّب ولبن حليب ويجعل ويخط في وعاء 
مدهون .» ونحط فيه عود تين » ويحرك بكرة وعشيًا إلى ان يستوي . وإن عملت عليه قليل 
خردل مدقوق أو زنجبيل مدقوق يكون مليحًا جدًا . ويخَلّى إلى أن يستوي » وينزل من 
الشمس إلى الظل ويوكل. 

(75 ,18©) 
014 
صئف آخر متبّل مطيّب 


شهي ٠‏ لذيذ » .بضم ويطيب : النفس ؛ يؤخذ الزيتون الفيومي الخ لغليظ المليح المملح . 
يفشخ وينزع نواه وفك كل ريرنة تعفن ثم يغسل بعد ذلك بالماء البارد ويعصر 
باليد حتى لا يبقى من الماء شيء؛ ويجعل ني وعاء: ويقلب عليه ماء حلو غمره ويغطّى. 
م يغيّر عليه الماء وتعصرهء ويجعل في الماء ساعتين ثلاثة ئة. ثم لا يزال يغيّر عليه الماء إلى أن 
تذوق الزيتونة فتجدها حلوة . فيعصر أيضًا بين اليدين عصرًا جيدًا إلى أن يبقَى كالسفنجة 
ولا يبقَّى فيا ماء, وتجعله في إناء » وتجعل عليه خخلٌ » ونقلبه وتكيّته فيه » ومن الغد 


للف طلم 
تغسله كأول مرّة إلى أن يخرج ما فيه. ثم تنشره على طبق : أو مها أردت ليضربه اشواء . 
وتحمّص له الكسبرة والكراويا وقلب البندق المذكورين تجعلها ناحية. ثم تأخذ قرنفل 
وزهر قرنفل وفلفل وقرفة وسنبل 98*0) وتنبل وجوزة طيب وزر ورد وهال وبسباسة ؛ 
تدقّ الجميع وتنخله ٠‏ ويتبل الزيتون أُوَلاً بالكراويا والكزبرة المدقوقين. ثم برش قلب 
لبندق وبل به ا . م تأخذ الطحيئة وتجعلها في صحن أو إناء واسع ويجعل عليها أوقية 
ونصف ماء ورد شامي طيّب وتذيب به الطحينة 0 7 0 الصائي, الأبيض 
فتقطره على الطحيئة وماء الورد ويخلطها إلى أن يبقوا .. وتعمل أ نه يكفي 
الزيتون . تم ل لات لتر لان اا در اد 
ويكوتها ا جزاء متساوية » وترميه عليه . وترمي بعد ذلك العليب الذي ذكرنا أولاً وتمركه 
بذك حت بخدو ؛ وتجعل فيه كفايته من الزيت العليب الذي ليس فيه حدّة . وإن كان 
مغسولاً كان أحسن وتحركه تحريككًا جيدًا. ثم تشيل الزيتون الذي عملته أولاً وتجعله على 
هذا المزاج وتجعله في برنية مدهونة وتختمها بالزيت وتربط عليها خرقة ويشال لوقت 
اسلحاجة . 

820 ,8ا©) 
0045 
ا 

يفشخ الزيتون ويدق له كزبرة وكراوية محمصتين وتتبله . ثم تحمّص له قلب جوز 
نصف تحميص ٠‏ ويدق وينزل على ما (...170***) وترببه به في اللحرن . وكذلك الثوم 
يقشر ويريّب بالزيت والليمون المالح وينزع حبه منه ويدق باليسير حتى يكون كالمرهم : 
وتجعل عليه قليل فلفل وقرفة مدقوقين ويجعل على الزيتون مع قليل سذاب وبقدونس ونعنع 
وزيت طيّب وطحيئة قدر الكفاية وتتبّل الجميع جيدًا ويخمر ليلة ويؤكل منه ويعنَّى ني 
السكردنات , 

82-830 ,3ا©) 
046 
صف (8842) عون سكري 


يقشر الليمون وينقى من حبّه ويقتل الزعفران بالمسك وماء الورد ويصبغ به الليمون 


الم مر الحفا 


بالعجلة اسه إن يتمرر» وتكون الليمونة مشْقوة ع2 قة صلا (88544) وتعجل (8545) 
السكر تحت يدله صر 258460 بالمسك 00540 فتحشي منه ذلك الليمون 
وتلق (8848) علي (8848) اللوز المصبوغ بالزعفران المبخر بالغرد والعت (8849) ؛ ويعمل في 
وعاء وير ساف سكر ات مون : ويكون الوعاء مبخرا محرا بالعود والعنبر 288490 , وإذا 
كان الوعاء عائز ماء الليمون فيصحن 88*00 السكر وبعمل في زبدية وتععير ا 
الليمون وينزل على ذلك القطرميز م إلى ئها أن يُعلّى على 'اللعوه و رامن 
القطرميز . (8851) بقطعة زجاج ويختم بقليل ين 9 ويك (8852) لوقت 
الشاجة: 

(116 مكلا :88 ,3ا©) 
07 
صفة أخرى مليحة 

تقطف السفرجل بغباره من الشجر . ويرشٌ عليه شيء من ماء الخلاف والماء ورد . 
م أنه بعبّى في قطرميز صحاح. ثم تختار له الخلٌ الأبيض الحاذق . وإِنْ لم يلقى خل 
خخمر يؤخحذ حل صافي فيضاف عليه أطراف طيب وقليل عسل نحل ؛ تخليه : لم توضع في 
القرعة» وركب عليه الأنبيق؛ ويستقطر بنار هادثة فإذا قطر على السفرجل الموضوع في 
القطرميز . نم يغطى راسه ويشال. 

1170 ,ك1<ا) 
008 
الصنف الثاني منه 


زيده من الخل ماء خيار يدق ويصفّى ويخلط بالخل : ويجعل على الحوائج والخيار 
مثل الأول وهو قليل الأفاره (8854 , 

(1170 .غعاذدا) 
9) 
الصنف الثالث منه 


٠. ٠ 1- . 00000‏ 5 هء ؟ ا 5 
يوخخل الخيار وفع فلكان مدور ويوحد حلبة ‏ تنمع ومين حتى تزول مرارتها 
وتجعل مع الخيار ؛ ويصفى لبن حامض في كيس حتى يصفى شديد » وتجعل مع الخيار 


395 لم اطاط م 
والحلبة وتجعل الجميع فيه قلوب النعناع » وتجمل الجميع, في قدر مع يسير,ملح ؛ ونترك 
يومين يؤكل. ريد أكثر ما يبقّى اربعة يام ويكون القدّر فخَّار جديد. وأمًا الخيار 


المخلل فإنّه يبقَى سئة كاملة ؛ احفظ وعاد وعسل من ظاهر بماء بارد. 
(ع18١!‏ ,خادا) 


00) 
صفة تخليل اللنوز الغضٌ المليح 

بقشر وينحت 2857 صغارًا ويرمّى قلبه ويؤخذ عسل وزنجبيل وأطراف طيب 
لأا (8856) 3 يدق الجميع والزنجبيل ويستخرج في الخل » ويدقّ له شيئًا من الكراويا 
وشيئا من النعناع الطري وقلب لوزء قليل زعفران يقتل بماء ورد ويترك عليه 
الأفاوه””2*95 والحوائج ونحليه بسكّر وتترك الحوز فيه ويشال في قطرميز زجاج ِغْطّى إلى 
وقت |الحاجة إليه . 

يؤخحل الجوز؛ يقطم 59-59 قي الخل نصف سلف (8859) ويشال » يبرد 
ويؤخذ خخل ثاني طيّب يضاف إليه عسل نحل تَحلّيه » وأطراف طيب ونعناع وسذاب 
وشيء من زهر 00 وبسباسة وأطراف طيب ونعناع شامي وقايل خولئجان وجوز بوا. 
تدق هذه 0 0 جرن 0 ونصحن مثل لازي 00 ادر الفية 
فيه ) دين زعفران ماه ورد 8 ؛ وتصبغ به اللحوز. وتؤخحل عود وعنبر وتبخّر به 
- . عا م #0 03 
قطرميز وتدمنه. ثم تنزل المزاج في الوعاء» وتترك بعده الحوز ونحرك جيدا ويغطى 
ويشال. 

١١8 118(‏ بكاطا) 


السياقة سياقة ويصفى مع الخلّ زبيب أسود مدقوق وتكثر أطراف الطيب ويجعل فيه 
الباذنجان وليكن يغمره. 
(11890 ,عادآ) 


اج طاطم 54 
2) 


عله 


صنف آخخر 


بقعم البذنجان ويقلى في دست قلي بيدا بشوج 140 حت يحر. م يك على 
الأرض ويترك حتى يبرد ويدقّ الحب رمّان والزبيب الأسود دا جيدًا . ثم يضيف الجميع 
على الباذنجان بالخل . ثم تنزله عليه قلب لوز وقلب جوز وسمسم وأطراف طيب . ثم يحط 
في قطرميز ويؤكل. 

١١18-1 19(‏ .كاط) 
3) 

صنف ثاني بسماق 

يؤحد القبار المملوخ ٠‏ ينقع إلى أن يزول ملحه : ويؤخذ خل وماء مون » يستخرج 

فيه السمّاق مدقوقًا من خرقة ويقلب عليه القبار ويدرٌ عليه شيء يسير من سمّاق مدقوق 
ناعم وثوم 248610 وكزبرة يابسة وكراوية وزعطر يابس ؛ ٠‏ ويقطع فيه لون مالح صغار 
ويجعل على وجه زيت طيب. 

١190(‏ بكاط) 
34) 
خاس د 

ينيك 248620 مص ويدق بعد مله 2*5 ني فاون إلى أن ينقَى مثل العجين , 
وينزل من غربال القمح ويدق بعد سلقه (14*64 ذ في الماون . وإن كان ناعم فلا حاجة. ثم 
يعجّن بالخلّ الخمر وشحم الليمون المالح : يضاف إليه القرفة والفلفل والزنجبيل ؛ 
ويخرط له البقدونس رفيعًا مع النعناع والسذاب » ويجعل ع لى وجوه الزبادي ويكثر من 
الزيت الطب 

(1210 بعاطا) 
55) 
صفة فول أخضر 

يخرج الفول الأخضر من قشره ويسلق 50*** . ثم يبرد ويعصر من مائه. ثم يقتل 
الطحيئة بالزيت الطيّب وينزل عليها الخلّ وأطراف طيب والنعناع والكراويا امحمّصة مع 


50 م 
قليل قلب بندق محمص مدقوق . ثم يفرم له بقدونس ونعناع وعرق سذاب ٠‏ 307 
كله على الخلَّ. م يصبغ الفول بقليل زعفران. ثم يترك في ذلك لمزاج ويشال ويعببى 
فهو طيّب الطعام والرانيحةن + ويك /اكاتية تفنسةة كول ناي ارق (09885 ولي كيك نه 
لق 5869 ويخرجه من قشره ؛ وتعمل له خل وكراويا وزيتطليب وقليل سماق 
وزعطر ويقدم. 

(1230 ,كاجا) 


06 
صفة السلق 
يوخ السلق . ٠‏ يقطم صَغارًا بورقه ؛ كل قطعة قدر أ أصبع . ا 1 وبعضصر 
من مائه . ويعمل عليه ليبن مصفى وثوم 3369 , 
1250 ,غعانا) 
7) 
صفة الباذنجان 


2 
يكفق 


يشقق ويقطع صغارًا ؛ ويقشر معه بصلاً صغارًا صحاح . ٠‏ وجعل في دست , . ويضصع 
0 شيرب (8870) أو زيت وقلئل ماء يشت غل نار هادئة : ينضج ويجعل عليه لبن 
حامض وبشدونس مخروط . وينزل سن منخل ويجعل عليه يسار امل ا 
(1|2500 ,غ1 2ا) 
008 
صعفه أعترق مله 
٠. 16 8 3 7” 3‏ ) 0 3 
يقطع صغارا ويسلى (8872) ويعصر ماؤه ويؤخذ له شيرج 3آ8ظ2 بقلى به بصل عخرّط 
وباذنجان انان معه حتى ينضج ويقلب عليه بقدونس وسذاب ونعناع وكزبرة 
يابسة وكراوية واطراف طليب وثوم 288780 وقليل زيت وخل ويغلى عليه ويستعمل. 
(259! .كاما) 
9) 


صفة القرع 


الل طاطم 00 

ود الفرع ء يلحت نحتا خفيفا : ويقطع طوالا ويزال لبه منه, ثم يقطع صغيرا 
ويسق (8876) حتى ينضج» ويرفم من الماء وتقلب عليه ماء بارد ويجعل على مصفاة ؛ 
فإذا برد يعصر باليد . ثم يؤْخد قنبريس ٠‏ يضرب وينزل من منخل ويعمل فيه خردل » 
ويجعل على البقطين ويخلط ويبسط في صحن ويقلب عليه زيت طيب ؛ ويعمل فيه 
سذاب مخروط ٠‏ ومنيم من يعمله بالثوم 9877 والخردل بحرد. 

(1250-126 .كادا) 
00) 
صغة أخرى مله 

بعمل كيا عمل أوَلاً ويتجعل عوض القنبريس لبن مصفى فإنه بالسكر ما يجي ء طيبا 
مع القنبريس لملوحته ٠‏ ويجعل فيه سكر مدقوق : ويعمل فيه اليقطين وهذا لا يكون فيه 
خرولاً ولا وم !8879 بل خردل ولبن فقط . 

(120 ,غخ121) 


66 
صفة الكرنب 
تحناج إلى كرنب وزيتعيْب ونو 9”*" وكراويا : يسلق 7***! الكرنب فإذا نضج 
يشال . ويدق الثرم ''***1 والكراويا وقليل زيتطيْب . ويؤخذ أغصان الكرنب . يعملوا 
في الخوائج ؛ ثم يعملوا بي الأوعية ساعة جيدة ترعى تحةهم ماء ويضيف عليه زيتطيب. 
(12060 .خا ذ1) 
09) 
صفة اليقطين باللبن 
نحتاج إلى يقطين ولبن حامض ونوم !8882 وزيتطيّب وكمّون أسود قليل ؛ يقطع 
اليقطين على العادة رقيق ويسلق (8882) ويعصر من الماء وندق الثوم 8884) بعد أن يقشر 
وبضرب في اللبن. ويعمل فيه قليل' زبتسبّب في بطنه» ويعمل اليقطين في اللبن» 
ويعمل في الأوعية ويعمل على وجوه الأوعية الكمون. 


1260078 ,خانا) 


5481 م 
3) 
صفة أشئان كان يعمل للرشيد 

يؤخذ من القرفة والسليخة القرفة والفلة والعليجة من كل واحد جزء . ومن المسطكاء 
والإذخر والسغد والمَيْمّة اليابسة جزء » ومن المرزتجوش 8857 مثله أجزاء » ومن الطين 
الاييض اللي خمسة اجزاء » ومن الأشنان الفارسي ضعف ذلك وثلاثة أضعافه » ومن 


ويخلط . 
127 ,كاه) 
04) 
صفة أشنان آخر دون ذلك 
يدق الأشنان دقًا ناعمًا » ويدق معه مثله من الطين الأبيض المتحرك مثله » أعني 
ربعه صندل محكوك مثل نصف سدسه ويصب فيه ماء كافور » ويحكن به حجنا نهدا 
حتى لا يتبيّن منهء ويستعمل إن شاء الله تعالى. 
1280 ,كاجا) 
65) 
صفة أشئان آخر دون ذلك 
يؤخذ الأشنان الأبيض فينقى ويدق ويغطى وينخل ويترك ناحية. ثم يؤخذ له من 
الطين الأبيض امحكوك مثل نصفه فيدقّ وينخل ويخلط به. ثم تأخذ له من الاذخر 
المدقوق المنخول مثل ربعه وكذلك من السعد ويخلط الجميع بماء كافور ويستعمل. 
128 .كاط) 
066 
صفة طيب أهل المن 
يؤخذ مسك ؛ يذب في ماء ورد : ويسكب على المحلة ويحلك فيه كافور ويسير عنبر 
خام وصندل أبيض وعود طيّب » ويجمع الجميع ويخلط ويطيّب به. 
131 بكاط) 


مم كا 

7) 
صفة ماء عجيب الرائحة يصلح للملوك 

مه 5آ. قم . 5 ٠‏ ( 1 14 

بؤخذ زهر وثيق ونسرين وورد نصيبيني (84*؟ وعاصمي ويقطر . ثم يمعل ذلك الما 
مسك ويختم رأس الاناء بعنبر فإنه غريب الرائحة. 

(1ذا مكاما) 
08) 
صفة عظيمة الرائحة يمرك شهرة البا 

يحل الورد » يمك بماء ورد على حجر الصندل ؛ فإذا صار منه شيء جد يعصر في 
حوجة حتى لا يتبقى 2 فيه ماء ورد » ويثرك في زبدية . ويحك أيضًا صندل مقاصيري 
ويعمل 0 الجميع يماء ورد في إنا رقيعًا ار دفعات 
بعود ؛ ودفعات يعثير ؛ وبين كل تبخيرتين أو ثلاثة يرش عليه ماء ورد وببسط ميل الأول 
ويعاد بالبخور فإذا ا أنحذ حدّه يجعل ف فيه قليل زباد وقليل مسك وينشف في الإناء ويحل 
بكزبرة منقوعة في ماء ورد ؛ ويعمل منه عنبري . وكلما انقطع رائحته يرش عليه ماء ورد 
وببخّر فإنّه أعظم رائحة. 

(131اس31ا ,كادا) 
9) 
صفة بخور 

عود أوقية ‏ زعفران 5000 (8887) درهم » ا ةا أوقية » كر بياض 
درضمين ؛ يحل السكر في الماء ورد على الثاروالر غفران ويوضيع فيه العودء فاذا غلى وتعلق 
الماء ورد بالعود بلق المواء وتجشفف فهرو العود ١‏ المعلى اله ل . 

(31ا مخاطا) 
0) 
صفة يخور عود يعرف بالمعلى 


يشق العود ويؤخذ سكر نبات ٠‏ يحل بماء ورد ويطبخ منه جلابًا حتى يصير قوام 
السكنجبين العقيد » ويلتّى فيه عنبر معجون وقليل مسك ويصير حتى يذوب العنبر 


1845 اام ممم 


ويلتى على العٌود ويحرك حتى تلبسه جميعه ويرفم وينشف في الهواء. وإيّاك أن يكون 
العقيد قليل النار فإنّه يسيل وهذا النوع بليغ ني | 

١31‏ مخاما) 
001 
صفة بخور عين يصلح للشتاء 

وهذا ما خلا السنجاب . بؤخذ عود وجزئين صندل مقاصيري : جزء ونصف قسط » 
جزء حلو ومر وظفر من كل واحد نصف جزء . ويبرس الجميع والعود والصندل بسططًا 
صغارًا : والظفر اسن ويتشلف (8890) بالمكنوينا عليه من الوسخ والفحم » 
وبعد يدق ويؤخذ مريسن يابس وقشر نارنج من كل واحد نصف جزء. يدق أبضًا 
ويؤخذ ماء ورد يحل فيه سكر وعسل ويعقدوا جلابًا قويًا ويحلَ فيه لادن عنبري وعنير 
معجون 2 ويختلط الجميع فيه ويرك إلى أن تختلط أجزاء : ويشال في طبق 
ويبسط إلى أن يبرد ويستعمل منه ربع مثقال . 

320] ,كا0آا) 
002 
صفة فتائل الندّ 

يؤخذ عنبر طيّب مثآّث . يحل فيه فحم الزرجون ونوع آخر وزغب 280917 السفرجل 
واخرط حور الفحم ٠‏ ويتَخذ منه فتائل . فإذا يا ا 
فإذا اشتعلت تطفئها وتبق عليبا عدسة نار تدخن ما دام النار فيها مذخر. ولقد رايت 
يعمل في إهليج فضة وأكثر تصوعه عرمة وتترك في 6 ويبقّى الدخان مفوح من 
الخيب فإنه طيّب مليح. 

(132-13210 ,1 جا) 
5) 
صفة أقراص 

يؤخذ عود قاقلي ستة دراهم صندل مقاصيري ثلاث 8520 دراهم ؛ عنبر معجون 
مثقال: مسك ريع مثقال» قشر مون يابس ربع درهمء قرنفل وبسياسة مثله ؛ 
وزعفران شعر نصف درهم ؛ يدق الجميع ويرفع ؛ وفيه خشونة يسيرة . ثم يؤخذ سكر 


ملم ونلا 


نبات ستة دراهم وسكّر بياض مكررًا تسع عشر درهمًا » ٠‏ يعمد جلايا 4 الوزد تصيبي 
إلى أن يصير له قوام قوي وتلتي فيه الحوائج ٠‏ ويعمل فيه ريع درهم زبادء ويتشر في 
طبق إلى أن يبرد. فإذا برد يفرك بالمفراك حتى يبقّى ملتصقًا بعضه ببعض . . ويؤخذ بزر 
قطن . ينقع في ماء ورد ؛ فإذا انتقع يستخرج لبابه من خرقة ويعجن ا حوائج به وبقرص 
ويجعل في ظاهر منخل إلى أ انيقت . وإيّاك من ابلدلاب لا يأخذ قليل القوام والثار بل 
قوام الخلاب الذكور مق «السكر النبات وأشدّ من ذلك . 

1320 .غ16 12) 
4) 
صفة أقراص 

يؤخذ قشر الترنج ونارنج وكبّاد وقشر تفْاح وورق أس : يدق اللجميع ناعمًا وينخل 
من كل واحد وزن درهم : وصندل مقاصيري من كل واحد مثقالين : ولادن عنبري 
ومصطكاء وزعفران شعر وكافور وزغب سفرجل وقسط من كل واحد مثقال ؛ 
و (8892) عزبر مثقالين . ويؤخذ سكر نبات لعقد جلابًا : قرنفل وجوز طيب وزبد وهال 
وبسباسة هندية وورد منزوع الأفاع وقسط حلو ومرٌ وشيبة العجوز 894 أجزاء متساوية . 

يدق وينخل ناعمًا وينقع بزر قطن ويستخرج لبه !8*9 من خرقة : ويعجن الحوائج به 
ويعمل أقراص كبارًا و90" في قدر فخار جديدة بز ماكر بارت وعود 
ماري وصندل وظفر عود بج ل افج ولادن عنبري وقسطين حلو ومر وقشر 
نارنج ومرسين يابس مقصّص ومصكطكاء وزعفران شعر. .برس ويجعل في قعر قدر 
ثانية » والحوائج أجزاء متساوية : ويجعل القدر الذي فيه القرص على رأسها مكبوبة 
ويطبق حيث لا تخرج منه الرائحة . . وتجعل القِدّر ١‏ لك ذا البرر عل نار لضن » 
فإذا احترق البخور يفتح القدر ويخرج القرص وينشف في الفلل ويصحن ناعم 0 


نه غتر :زهو التو :الستذوق ,وليل حنباك «وييحمتل قليل زؤباه: عن قدر ما 
(1320-1330 .1216) 


ع 


. 


025( 
صقة أخيرئ 


عود قاقلي وسنبل وتنبل ويسير من المسك العرائي ؛ يمعل الجميع في مهبات ويسقى 


4خ ؟ ال طم 
بالماء ورد مدّة ثلاثة أيّام. ثم بعد ذلك يبسط حتى ينشف ويجعل حبوب قدر الفلفل 
ويمضغ واحدة ويشرب علبها الماء وينجى تبقى ماء ورد ممسّك ويؤخذ منه واحدة بعده » 
يعمل في حوض الام الفوقاني في خرقة مهلهلة مربوطة ني قطعة رصاص حتى لا يرميها 
الماء. 

(1330 ,خ1دا) 
06 
صفة حب آخر يطيّب النكهة 

ويتبخّر منه ويحل بماء ورد فيكون مسحوقًا ذكيًا » فإن حللته كان غالبه وينصرف في 
وجوه الطيب ويبضم الطعام. يؤخذ عنبر وسكّر ومسك من كل واحد درهم كافور 
رياحي » درهم قرنفل مثله ؛ يجمع ذلك كله بعد السحق والنخل ويسحق العنبر 
مع العود ؛ ويئخل ويضاف إليه ويعجن بماء ورد نصيبيني منه حب كالحمّص » ويجحفف 
في الظل على ظهر منخل ويؤخذ من حبّه بالغداة والعشي وبعد الأكل فإنْه يضم الطعام 
وهو نافع للخفقان وعلل 99977 القلب ١‏ 

134 ,كلط) 
7 
صفة حب للبخر في الفم 

عود!*”** وقرنفل ومصطكاء ؛ يدق ويعجن بصمغ قد حل في نل صاني ريحاني 
ويحبب ويجفف في الظل: ويوضع في الفم عند الحاجة. 

1340 ,عاص) 
8) 


6م 


تبره 

يؤخذ أوقية عود هندي أو غيره وثلث أوقية قسط بحري وريع أوقية صندل ووزن 
درهم أظفار ؛ يدق ذلك جميعه ويؤخذ ثلث أوقية مسك ووزن درهمين زعفران ووزن 
ثلث درهم كافور ووزن درهم كافور ووزن درهم مصطكاء ؛ يخلط ذلك أجمع ويدق 
في مهراس نصف وبنخل بمنخل واسع ويؤنخذ له من الموزء يحرش وقشور الأترنج 
وتفّاحة ويدقّ ذلك أجمع ويؤخذ ماؤه ويصب عليه شيء من ماء التفاح وماء الورد ومثل 


ام اك 

هذه الأجناس أجمع حتى يصير مثل العجين ؛ يندقّ ويعجن مثل الأصابع ويغمر غمرًا 
جيدًا حتى ينض بعضه إلى بعض ويأخذ بعضه رائحة بعض ٠‏ وينشر في الفلل حتى 
يحف ويصير في إناء ني. 

(1350-:34| .خ1نا) 
09 
صفة ندا 

أرفع من هذه : أوقية عود هندي وثلث أوقية قسط بحري ووزن درهم صندل ووزن 
درهم أظفار ونصض أوقية مسك ونصف مثقال كافور ووزن درهم مصعلكاء ووزن 
درهمين لادن ووزن درهمين ميعة وبان وهو الأصطوك ؛ يخلط ذلك أجمع ويعصر ماؤه 
ويصب عليه قليل عقيد عنب مطيّب وماء ورد مثله ؛ اجمع حتى يصير مثل العجين ؛ 
فإذا أردت أن تصيّره جميعه مثل العجين وعصرته في القالب فإنه ياخذ الطالع الذي فيه 
ويحفف في الظل وترفعه ؛ وإن أردت أن تعمله بنادق فاعمله ؛ وإن أردت تملا فك ماء 
و اليا ا و ا ا 11399 بيباالة اراق كاوية وللكرف (5909) ابىات 
سبك ليب .وقليل ثقاء» :ويعمل بنادق: ويجفف في الظل. وترفعة :ويشال إلى وقت 
الحاجة . ويؤخذ بندقة تحط في الفم تحت اللسان وتملا فك ماء وتبخ يخرج ماء ورد 
طيب آخر شيء يكون . وإن سحقت التوتيا إسحاقا ناعما على صلاية بيسير من المسك » 


فإنه لا يقوم شيء في مقام دواء العرق. 





الحواشي لكا 





الحواشي 
(1) سبخ: اط (ن؟) “ات اخلط 
(2) له ما سكن من السمك : هلله غ121 (26) شخاصة : غ101 
(3) وصل ال على محمد النبي المختار وعلى آله | (27) 912300 1216 
الاطهار: .04د 21 وعثرته الكرام الاخيار | (28) المزي: غ21 
(29) ١ه‏ كا 


(4) فانتي : 2 

(35) صيغة ما يصنع من الطبيخ المستعمل في زماننا 
هذا: .00م 81 

(6) ملرحاته : علط 

(7) حناعاته : غ121 

(8) والقبتريس : 1216 

(9) وما يعمل من ييض الدجاح من العجج والمبعثرات 
وغير ذلك : .300 غ21 

(60) المشمش : غ21 

(1) الجرارشات : 11 

رمن كلاشنان : 11 

(13) الدراي: © 

(4)) م قبت كاد[ 

(15) ولما كمل .1ه غ121 

(10) وسميث جميعه : 101 

(17) «سينه خلطا 

)218 زواجتي ونعم الركبل .ته غ11 

(و) في اعماله : .200 خط 

(20) وكيفية : 1ط 

(ره) ما : عاط 

روي الباب الثالث : لالد معط صم .صنه خآ 

(25) الميرر: © 

(54) المزبل : 6 


(30)- (30) ١ه‏ اكادا 
(31) أصنات: 01 
(35) الجوارشات : 212 
(33) المشمش : 1212 
(34) غيره: غ821 

(35) صنعة : 1016 
(36) المصلرقات : ع[2 اكه © 
(37) الرعير: غ21 
(38) القنرس : 1216 
(39) - (39): صضره خا[ 
(40) - (40): صضره كل 
(41)- ([4): ضه حلط 
(42) وصفة: 121 
(43)- (43): ره خلط 
(44) غيره: 21 

(45) الحرق: 121 
(46) الدراي: © 

(47) ظهر: 1216 

(48) «النمام وغير ذلك : .200 188 
(49) ادخال : 21 
(50) كالخوخ : 21 
(51) الطري : .00 81 


1 
روو) اظهار: 101 
(53) وقيه : © 


(وو) - (وز) ١«نه‏ عط 

(وو) للطباخ : 215 ان يكون : .04د علط 
(56 طلنا ٠‏ .200 غ121 

(57) يتعاهد : 21 

(58) فتطول : 1216 

(و5) يختار: 1016 

(60) يضل : 121 

(1م6) عاطع : .00د خلدآ 

(ون) الدقلة : 6 

(3م) البيرعية : 215 ) (8) © دس عله 
(4م) الرقرد : 121 
(و6) لا يكرن: 21؛ وان: 
(66) الابازي ر: © 
(67) الكزيرة : .لإتجاط 
(وق) الكراوية : غ121 
(69) الدراصيني : 121 
(ومج) جافا: .00 غ116 
(7)- (70): تمه خاط 
(72) ©: المصطا 
(73) ابيض : 116 
(74) يسحن : 1216 
(735) القرفة : 1016 
(76) هونا: 121 
(77) هونا: 121 
(م7) المقلايات : 121 
(و7) الطبخ : غ11 
)80 رغرت : 121 
(زة) عساء: 0 

(82) غسله : 21 
(83) ينقيه : خا[ 
رب لاذهاب : غ81 
(85) مه 1216 

(86) اللنشاجة : 121 
2)) ساعة : 1216 
(وم) وليا (*): © 


1216 


المصس : 121 
الشة (8#): © 
ثلبه : 121 
يضع : 26 
انانية 1 121 
١ن‏ 1216 
ينضث : 121 
اذا : خا 
واولا : +121 
1 6 
تفرق : 1016 
القدر: 101 
الردي : ©؛ البرري : خآ 
ائر: غ121 
تدخحن : 121 
النى : 121 
.له 10165 
الجريد : ع1 
يحدر: © 
حتث: 1216 
اسلقها : 11 
وافق : 101 
يشر : 6 و لله : عل[ 
له 1216 
فاطبخ : 10 
وسمفا: +121 
دن 1016 
عروق :101 
يازا : 121 
خرقاة : 121 
نقسيفة : 1216 
حقياله : © 
01 121 
يال : 121 
الحماظ : 121 
الغاش : 1216 
يخل : 6 


(126) يسيرا: خلط 
(27)- (127) ما وماوجير: © 


(28) منوله : 21 

(وون) لذلك : اط 

(130) وينضت : غ01 

(131) حرس : 1216 

(دو) واعلم : .04د خط 

(133) مره 1216 

(34) الى : علاط 

1016 1 2)135( 

(136) الارزنة : خط 

(7و) التريكية (#): ©؛ التريكته : 81 
(38) الاطويا : 121 

(وزر) فان طبيخه : 01 

(140) الهزيل : اط 

4 الشيع: 6 

(42) الكباا و: دآ 

(وبع طيا: خعاط 

(144) خاصة : 21 0 

(و4) الاسبيدياجات : ©؛ الاسفيدباجات : 1216 
م4 ) الالران : علط 

(42) المبردة : عاط 

(و4) فالوحذ (#): © 

(149) شدو/ها : مما عتمم لكالا 
(150) يعتني : 11 

(رو() النلفل: غ21 

(152) الاسفاياج : 1(1 بوالطباهجات :.100 غ81 
(و5) طبخ: غاص 

(ب154) الرحة (ه): © 

(وو) يكون الجنس : .300 121 

)1١56(‏ ل 

(157) : تمه كال 

(58) السنرد: 101 

(و5ر) فرد (*): © 

(60) العرف: © 

(6(1) لها: 1ط 

(162) عصالح (*): ©؛ عصاح: 2 


شي ولك 
عمار: 60 لعععممء 101 

(5و16) يختر: ١0‏ يحيى : غ21 

(164) يسحق: 11 

(و16) تعرف (رس): © 

(166) لبن تبن : © 

(16) اصلي: © 

(168) كسيرة: 21 

(169) تعرك : اط 

(170) السكباج عركا جيدا ثم تغرف فيا :.200 21 

(71) الثليلة : خط 

(172) الجرف: 11 

(173) بالمغرفة ؛: 116 

(174) - (174) عه 1216 

(175) غلفلا : 121 

(176) طرح : خآ 

(177) فيدق: اط 

(178) ويدلك : غ21 

(79)) بالزفر: 121 

(180) يطيب : 121 

((18) بدنعته : غ821 

(182) تجمع : 11 

0 غا (م):‎ )١835( 

(84) اللهب : غ21 

(185) ينبغي : 12 

(186) حمرين : غ16 آنآ 

(187) الا يعد .مه 6 

(88() الغرا (8): © 

(89) الا من: © 

(190) فمرق: غ81 

:)191( -)19(( 

(92) وان : 1216 

(193) استثر: غلا2 

(194) تاصامم لمتتعطل انمطنتد 6 

(5و) الما: غ21 

(196) فيه: اط 

(97]) بارده : غ121 

1216 ١ 2158( 


عه 116 


114 الحوائي 


(2159 ناد : 18216 
ز(موو) كاله : خآ 
((20) ينا: 6 

(202) يبد : عاط 
(203) و: غ21 

(4ونة) بالثار: غ121 
(ؤوهة) حاحفه : 1216 
(6و0ة) انثثما: 116 
(207) تريده: 116 
(208) في: علط 

(209) اررية (هع): © 
(210) ازيد: عاط 
(21(/1) فشد: 0 

(9012) الطبيعة : 1216 
(213) له: .للد غ121 
(4ره) طعمه: .للكت 1216 
(215) الطيب : 212 
(216) التوم: 6 

(جره) لوغ .لله 60 
(218) يقطع ويطرح : ج21 
(219) 
(220) هصيره (#): 40 حشره: 1216 
((22) وجرمة : 1216 

(225) لحا : غ11 

(223) الراجب: © 

(9024) تشكله : 11 

(225) يحيل : 21 

(226) حلي : 0 

(227) تلن : 1ط 

(228) دهن: 0 ؛ وهر: .00ج أضة .ده 1216 
(229) .سه خا 

(230) - (230) نقبة الارد ان يروي : 1216 
(روه) بحيث: خلا 

(232) برك : خط 

(233) ما: .00د غ101 

(234) بمثعرة : © 

(235) لموحر (#): © 


بيض : © 


(236) برائحتا : 121 

(«ؤود)- (237) جزا الماء: 0 

6 ه١‎ )238( - )238( 

(ووه) النقط : علط 

(240) تحمو: 1216 

(241) سريع : 121 

(د42ة) رطبا: .200 121 

(243) فول : غ11 

(244) من: غ11 

(45ه) جدا: خاط 

(240) اغله : 101 

(247) سمن : 1016 

(048) بستوقة : 21؛ ويصب عليه من السمئن 
تحمرة وسد راس اللتوقة : .اكد خادآ] 

(249) اتن : 116 

 )230(‏ تغيرة : اط 

(رؤه) القدر: عاط 

(252) .تمه 6 

1216 : تقبت‎  )253( 

)34 

(255) التن : 21 

(256) السير: عضدم 121 

(257) فه: 216 

(258)- (258) .0ه 0 

(و5د) - (259) فانه يسرع النضج واذا اردت أن 
يعيش البصل : لله له 1016 

(ووو) الكثافبى : عاط 

(261) يعيث : كادآ 

(وونى الكبيس : 122 اللبيس : «متمممم» 
1216 

(263) .مه خا 

(وم6د) الفوقل : 6؛ الفول : 121 

(265) ويشق: 1[ 

(266) تلحتين : 1216 

)267( 

(268) ويشويهم : 1216 

(269) فينبرى : © .تنه 1216 


افرغت : 212 


حتب: 0 


270) 
22710) 
)272( 
2273( 
2274) 
)225( 
2276) 
2077 
2278) 
2279) 
280) 
280) 
)2022 
)2003( 
2284( 
2685 
2286) 
)2270 
2688) 
2289( 
22900 
2291) 
2292) 
2293) 
2294) 
)295( 
2296) 
007 
2298) 
2299( 
2300( 
2301) 
2)302( 
)050 
2304( 


تطيب : 101 

ويغسل بها اللحم : كلق 
مين د (#): 0 

قدرة: غ101 

الممثير (8): © 

سامح لعتتعطل سعطاتمد رق 6 
فانه : 1216 

اردت : .300 101 

لوقت : 121 

1216 01 

البساره : غ121 

ما : تحص .00د 01 

مه 1016 

الصلن : 11 

الملق : 121 

فانك : 1016 

ييزا : 1216 

اتول : 2 

سلقت : 281 

اله : 1821 

نجلل : 121 

اسابه : 21 

اغمها: 121 

القدرة : 121 

تحت الفدر: 101 

اشغله : 121 

ترا : علط 

1ه 1216 

تريد : لله © نه خآلآ 
الفشر: .21 ؛ الذي فيه : 1016 


تفركه : غ121 
عله فلبلا والق كما: .200 غ101 
تضت: © 
انضج : ١21.‏ القى : .40د 1216 


التشيط : 11 ؛ والله اعلم : .200 1216 


0 ه١‎ )305( -)305( 


2306( 


المبزدة : 21 


٠ 


سي 


(307) أوفيه: عاط 

(308) شيوبيه : 121 

(309) سوطته : .مهم غ101 

(مرة) خرح : للد خاط 

(31) مخصوصا: ©؛ ممصوما: 101 

2 لاطيا: © 

(2313 من : .200 1216 

(14ة) رمح: اط 

(315) - (315) في الهرا ساعة : غ181 

(مزى) .2 سد أ .من عتلصعمصةق مم5 

(317) سيرج : 116 

(318) بيرا: 1016 

(9ة) أن: ظ82 

(320) ارفقت : 121 

ر(روو) .+ لضم 3 .من ختفمعممةق ع5 

(3255) اخرى : 1216 

(323) او بالسيرج : .00د خلط 

(324) السويد: 121 

(325) بالسيرج : 1216 

(موة) .عراعمء كلط) .دنه 1216 

(327) سكر: 21 

(328) سيرج : 216 

(329) سيرج : 121 

(330) ثمائية : +21 

(331) أطراف طيب وهو عرق طيب وهو جدر 
البنفسج : متمد .لله 215 طبيت : 60 

(332) سبرح : 1216 

(333) بالسيرج : 1216 

(334) ذلك : علط 

(335) المصطكا: 11 

(336) والكافرر: 121 

(337) بل : عاط 

(338) من: غ121 

(339) حلر: .21؛ ثم بركل : .00د 121 

(340) تبريد : 1216 

(|(4ة) حتى: عل 

(342) يخف: 101 


155 


(ودة) اعالى : 121 


ووو الا بقدر ما يسكر به القطر ولا يروي منه ريا 
واسعا حتى اذا خخفت اعالى البطن : 
عتم لله © لمد لله عل 


(345) استوفى : © 
(46ة) في شربه: 116 


(347) ومن الشرب : .300 غ11 


(348) - (348): عله اخاطا 
(49ة) بمقدار: 1216 
(350) وليتحد (8): © 
(35(1) ويشرب: © 

(352) لمن : غ21 

(353) وبالجميلة : © 
(554) عسر: ابزكقات 1216 
(355) وضعف: 116 
(3356) بعيله : 1015 

(357) يديل (#): 0 
(و5ة) ما: 1821 

(359) لشهرة: © 

(360) يشرب : 1216 

(361) يشاء: 11 

(362) الفرد (ع#ع): © 
(363) 5 .ممه عالسمعمدةمق ع5 
(364) يدف: 216 

(365) يتغده: 116 
(366) يمع : لآ 

(367) الى : 1ط 

(368) المزاح 121 

(369ة) للذي : علط 
(370) عر 6 

(371) شرب : 6 

(372) رائحة: علط 

(373) كريبة : 1216 

دو “سم عط 

(375) ع1 1216 
(2376 6 .20 عألمعرترة4 ع5 


(ججق) الماء: .تحص .لانن علط 


لمواتي 


)378( 
2379( 
2080) 
)20 
)382( 


)523( 
20384) 
)085( 
2386) 
)7 
)0)28( 
2389( 
2390( 
20291) 
23952( 
2293) 
2394( 
2)395( 
2396( 
2397( 
2398( 
2399( 
2400( 
004010 
(402) 
)403( 
404) 
04052 
406( 
00407( 
2408) 
409( 
)410( 


البارد: 21 ز ومن الماء : .مهد .للد غ1د] 
01 1016 

فيه : .200 1016 

يسقط : 21 

واما المطبوخ الذي يطبخ والماه الفاتر فانه 
يغير ولا يصلح الا للعلاج واما الحا ©ذة) 
اذا:.00ه 121 جرع منه على الريق عسل 
المعدة من فشول الغذاء المتقدم وربما اطلق 
البطن غير ان لا يسرف في استعماله. 
صقة : .300 1015 

1016 01 

(8) يسفى : 101 

حموصفة : 1216 

قالوس : 101 

يحلى : 21 

العمل : 11 

د: حاط 

صسنعه : +101 

مض : 1216 

1ه 1016 

كسيرة : ©؛ كزيره : 1216 

والكراث : 21 

أو الثوم : ره 1216 

صلييا: 101 

يسلن : 1821 

اخر: 21 

ويتزل : 121 

يتحتر (#): 46 تحير : غ121 

مقشر: 681 

وكث عناب : 616 

امود : .300 1216 

الرفية : © 

هدث : 21 رد 0 

مسدودة : 101 

يلنى : .300 121 

فيه : 1216 

يدق لحم : 21 


240 
412) 
004130 
2414 
2415( 
0416) 
0172 
0150 
0419( 
0200 
042 
04220 
)23( 
024 
))25( 
4260 
04270 
21428( 
)429( 
430( 
030 
)432( 
030 
454) 
)035( 
02360 
003720 
)58( 
)439( 
24140 
0440 
2442) 
00140 
00444 
0445) 
)446( 
)00 


1016١١ 

كبابي : 0 

1016 ه١‎ 

المعصر (8): © 
والقبقن (ه): © 
المقبض : 121 
وبرى : 2 
يحل : © 
الحموقية : 1216 
من : .للد 1216 
ترفع : 12 
حوجالية : 1216 
بصلا : 216 
ويغل: 121 
ضيقن : 121 
مه 1216 

تفلل : .200 21 
مه 1216 

مخثرة : 0 
فلبقطع : 12 
القدور: 1216 
ورد : .200 غ121 
وبوضع : 121 
كيبا : +101 

ملتفه : 1216 

قليلا : 1216 
زيدية (»):© 
الكر: 1ط 
ويلئى : 1216 
ويرمى عليه : .200 101 
وبختر :0 ؛ يخفره : 116 
وبترك : 121 
مت 1016 

مشدود : 101 
الاخير : .200 121 
011 1016 

عليه : .200 1015 


الحرائي ينها 


(و44) مفاف: لط 
)0449 بخلى : 60 

(م45) أر: .عتمم خاط 
(زو4) المقطع : .200 علط 
١١ )152(‏ 1216 

(و45) افخاذ: 1 
(454) بالصاطرر: 21 
(4535) صدر: 81 

(456) لمعلا خلا 

(1457) درس: 121 
(458) رشة: عاط 

(59ك4) كاصامم لمصتمعغطل عسطئتس (م#) 6 
(160) ممع : >5 
((46) ذلك : خاط 

(469) ورق: .04د © 
(4063) مه 0 

(4164) ويعرق (8): 6 
(465) - (465) انه خآاط 
(4166) زعطر: غ21 
(467) صلع : 1216 

(468) تعدل : ع1[ 

(469) يلقها على : 101 
(470) المزعطر: غ21 
(471) يثلل : 12016 

(472) يغطوا: خ121 

(473) © مأ تصنعما 
(474) في القدر: .00د علط 
(475) شامية : غ101 

(476) ويرخذ: خا[ 
(477) ومزي ويلقى : .00د غ11 
(78؛) تاعما: غ11 

(479) عنره 1016 

(480) © سآ حصيعدا 
(481) كناية : غ121 

(482) مسحوقة: .00د 121 
(483) مسحوق: 101 
(484) عمقثر: 1201 


1544 


485( 
2486( 
2487( 
04808) 
489) 
4950) 
491 
)492( 
4937 
)494( 
)1495( 
0496) 
2497( 
498( 
499( 
2)500( 


2501 
2502) 
2603) 
2504١ 
)505( 
2506( 
)072 
20508) 
2509( 
)510( 
2510 
2512 
)513( 
2014) 
2515( 


)516( 
)517( 
)518( 
)519( 


مقسم : 11 
انساف : 121 
بحرك : غ121 
غليت : 121 
غلية : .200 121 
بكر: 1216 
بدل : 116 
6 
نلفره : 1216 
سيرج : 10 
بفى : 102 
تلل : خاط 
يزال : 11 
ويلقى : 1216 
اليه : 1216 


معرفة (#): ١)‏ معرقته : 1216 ؛ مرفته : 


لو اب 1011 
وبحت (8): 046 تر : 1216 
ربياسية : غ121 

هل (#) : © 

ضيه 1216 

الرسابر (8): © 

يغرك : 0 

باق : 21 ؛ تاقة (#): © 
له 1016 

امبر بارياسية : 1216 

الامبر باريس : 121 

تجملها : غ121 

الاجرد: © 

اولا : غ21 

فيه: 12016 

تلمطر: 1212) زعتر : منت علدا 
للد يلت 

اث 

اعاد : غ11 

قطع : 116 

وامرو (#8): © 


الحواني 


2520( 


عا : غ11 


(02- (دة) لامعالا خآ 


2522( 
05230 
2524 
)525( 
2526) 
0027 
228) 
0290 
0300 
)030( 
2532( 
)0333( 
34 
)535( 
)236( 
)7( 
)0( 
2539( 
2540( 
)40 
)542( 
2)045) 
20414 
)045( 
25146) 
)0 
)548( 
2549( 
)050( 
)5( 
)552( 
)53( 
)540 
)555( 
)656( 


انضحت : 1214 
ناقسا: 121 
حيوفا: 121 
برردها: 1216 
يقطر: 121 
لنت 1016 
وبسل : 11 


101 ١ 


مه 1016 
قت 1016 
كليب : غ21 
كليب : 1216 
غير: 1216 
قرط : © 
هون : 121 
ناعم : 121 
فهرن : 1014 
مصنات : 1216 
جاري : 1216 
عليه : 121 
والمصيلكا : خ101 
والقرفة : 121 
عليه : +121 
مدتوق : 1216 
لك كلها 
للك كلها 
ماحيه : 1216 
حب : 1016 
تلك 4زله| 


قصسصت : 1215 


الحراشي الم 


(557) شعره : 121 

(558) “لان 60 

(559) وينقع : 1ط 

(300) السنبوسك الحامضض والسنبوسك الحلو : 
ولا كللن لقم معط لات قلوعط غعا2آ1 
لصد 37 © مزعية لمعطا كه طامط وعحرنى 
60 

(561) صحيح: .1(16) وتحركه : 0لند 126 

(569) وتجمله : ]21 


(565) “لمصاخاط 
(564) عله غ121 
(565) ١ه‏ كلد[ 


(566) ويؤخذ: 1ط 
(567) هون: 11 
١ )568(‏ تمه غ121 
(569) ١0م‏ 1016 
(570 معه : .200 +121 
(570) من: كط 
(5792) الماء : +121 
(575)- (573): عقنه لط 
(574) وجمعله ؛: 1216 
(575) الاليه: 6 
(576) شحمها: 11 
(577) عات غ101 
(578) خذ: عاط 
(579) فيه: غ1 
(580) “نه خاطآ 
((58) منت غ101 
(582) مخحصه: غ1[ 
(588) الصغير: 1216 
(نوة) اللية: © 
(585) ونعمه : © 
(586) ويقلى : خا 
(587) يثر: 1216 
(588) خضرة: غ21 
(589) وخوض : 121 
١. )590(‏ ره عاد[ 


ر(رو5) ثلة: عار 
(599) مقشرة : 10 
(2593 دكا: 1 
(ووة) المسلرق: 121 
(5و5) صفار: 121 
(596) سضه: 121 
(597) يرد: غ52 


(وو5) الما : علط 
(ووة) المصحوق: 11 
(00ة6) “تنه غ21[ 
(زمم) “ضرم خلط 


(0602) يدق : غ121 

(وو6) اليقط ين(8): © 
(04ن) خصوصا: 1216 
(605) فيه: 1216 

(606) الفي : 1216 

(607) واطلنجه : 121 
(608) ويغفرك : اط 
(609) هدوه: 12016 300 5 
(610)- (610): .ته عدا 


(زرة6) فخذ: خ121 
(درم اللية: 6 
(613) ده 1216 
(دزة) فليكن : عاط 
(15ا6) 1021600 
(6زة6) بالخل : 121 
)617 1ه 1016 
(8زم6) “تمه خالا 
261١9(‏ 1-0107 6 
(0ون) عليه : خا 
(2621 يهن 1214 


(6292) منبوسه : 1216 
ر(ودوة) وزال: © 
(624) الشحم: © 
(625) عليه : خا 
(626) 1 101 
(627) ده 1016 


66 


(628)- (628): بده علط 
(ود6) بذاك : خط 
(630) 6ه 1016 

(631) ويفرق : 1216 
(632) في الماء: 11 
(633) ارز: © 

(634) اخضر: © 

(635) حسب : 1016 
(636) الحاجة: غ51 
(637) نضج : 816 
(638)- (638) : عه خالا 
(639) مستديرا: .300 121 
(640) القول : غ21 
(64) مري: 121 

(642) يرتص : غ11 
(643) ويتركه : 116 
(644) ببدى : اا 
(645) الاصفر: 11 
(646) ضيف: غ81 
(647) يحليه : غ11 
(648) “ره خآ 

(649) مقشر: غ21 
(650) وهنا: غ521 

((65) مستطيله : +121 
(652) اللوزة : 21 
(653) 0200 غ121 

(654) يحمله : 1216 
(655) في: علط 

(656) فخصوص : 121 
(657) ١ه‏ خاط 

(و5ة) ويلتى : كط 
(و65) معه: غلط 

(2660) قدر: .300 121 
(661) انضج : 11 
(2662) ناعما: +121 
(663) اذا : 121 

ر4دوة) الهادية : .لد غ821 


الحواشي 


)665( 
26266) 
)72 
2668) 


2)669( 
2670( 
0620 
262 
)3( 
6240 
)5( 
)6( 
206277 
)8( 
20679( 


)630( 
20680 
2682) 
2683) 
)24( 
26857 
)200 
)6237( 
)28( 
2689) 
2690 
2691 
)592( 
)2693( 
26914 
)695( 


الله : © 
وحتراد (8): © 
وزن: .00ه ج11 


ومثله كزيرة يابسة مسحوقة ناعم ثم يغمر بماء 
فائر واغلى : .500 غ121 

الوائي : غ11 

ده 1016 

للك لقف 

رش : 121 

سمسم (98): 0)؛ ششخاش : .100 خ1] 
ثلاثين : 1216 

نصف : 11 

تخليط : 1216 

يسيرا: .300 1016 

ويرقع : 216 

ويبدى : خ121. 

كا مامه عطلاآه ععلوه عطز عبعط رمع 
خعط سا1 322096 ركام لمم © متامعع ]للك 
عانطمى 31 م 20 خلط ماععنق!ا لوناه] عق 
9 غل8 مزاعية 116 م6 98 وعطسيم 
م 10 

ويشضاف : غ121 

مه 1016 

انصلن : 18216 

مزة : 1216 

وبعدر (8): 6 

ويلنى : © 

على : 121 

اليه : .300 خآ121 

ويترك : غ121 

يعرق : 1216 

المخثا: 121 

المغلا (*): ©؛ المقلر: خ101 

وبدر على وجهه : 216 

ياني : 121 

عنابه : © ؛ 7 .مم عألصعدروق ع5 
والليه : © 


(696) عه خال1 
(697) وكوز زير: 1216 
(هون) ها: 121 لصد © 
(699) كم: 0 

(700) اسرع: خآ 
(701) بنشج : 21 
(702) يتلب : 1216 
(703) ويكرن قد دق جزو: غ121 
(704) متت خالا 
(705) وحزو: 1216 
(706) اءنضه خكآدآ 
(707) وجزئين : 1216 
(708) متت خاآ1 
(709) يرمى : غ121 
(710) ويرصص : 101 
(711)- (71]1): مضه علط 
(212) البندق: 6 
(713) .له 1216 
4اج) طبة: © 

(715) المشري : 121 
(716) المشري : 121 
(71) يقطم : 116 
(718) ويقلى : 1ط 
(219) بالسيرج : خط 
(موج) ما: .لله 6 
(721) محمصة: © 
(7252) يغلى : © 

(723) ثم يرك : ا 
(724) لان ك121 
(725) قدح: © 

(796) ترمي : 12 
(727) ويستصلبه : 1216 
(728) تريد: .200 1216 
(729) من : .200 خلط 
(730) على : 121 
(73(1) علما: خلط 
(752) 8.مد حعتلصعممة ع5 


الحواشي 


20330 
)340 
)35( 
2236) 
2237( 
)738( 
239) 
2)020) 
20240 
242) 
)0430 
)0440 
045) 
)46( 
047 
)100 
)749( 
22250( 
2251 
)52( 
)3( 
054) 
)55( 
2056) 
)37 
2058) 
)539( 
))60( 
2260) 
2262) 
)263) 
)64) 


)05( 
)0060 
267) 
060) 


الملل 


الشيرك (#): © ؛ العشرك : 121 


تال : .00ة 116 
تعجنه : 1216 


عجين : 1216 

ممارك : 121 

1ه 1216 

1016 0 

ويحثى حشو الستبرسك : .300 1216 
يغلى : 121 

تاك : 12216 

وتتفلفه : كرا 

الررق : 121 

الس (#): 0 

ذكرنا: 11 

الماء : ,000 1014 

وه 1016 

البعض : .21 ؛ مخلصس : 200 101 
يشيله : 1216 

بالحولى : 121 

بحيث ذلك : .200 1016 
وتنقى : 1216 

دفعات : 1014 

يحمر: © 

: علت 1216 

ويقطع : 1 

يضه: 121 

ومصتلكاء : .200 غ1 
بفه : 1216 

تذاب : 101 

وتعود : 1016 

يتركها : 121 

ممعذا مامعكمز عل ,9 .مه اتلمعرمق عمجم 
١15.‏ مم رامعم 

صفة : 1216 

1014 0 

٠‏ صل عاطاعءال1 

قرام : 121 


3 


(769) 
)2270 
(2)71 
)072 
(2)273 
)2274 
250) 
20760 
27)) 
0)78(0) 
)279 
(2)080 
2010) 
)252 
030) 
04) 
(25) 
)2086 
2)067 
)228 
)2289 
225200 
)291 
(292 
)0003 
)2 
(2))55 
(2796 
(297 
)298 
(2799 
(2800 
601 
(202 
(803) 
)28014 
(ذن8) 


خبات : غ121 

لك 14ل 

ترك كلق 

يطبخ : 21 
وتحشيه : 1016 
ويلفي : 12 
حرارات : 121 
101601 

صنفة: 1216 
سلفث : 101 

1216 01 

وشرقه : 1216 
بالسيرج : 101 
ويموق : 121 

لك الها 

والافايى (*# ): ©؛ والافاوية : 21 
مصرصض (9#): 0 
بالسيرج : غ81 
1 1016 

ما : .00ه 121 
ممقورة (8 ): © مهولة : غ21 
بالسيرج : غ21 
ترر (*): 6 
الموي (*): © 
اليك لها 

وسيرج : .200 12216 
.© صا عاطئيء لآ 
معه : 1016 

سلقها : +121 
يخلطا : © 
الدجاجة : 121 
فيه: 121 
التجاجة ؛ 131 
تحمر: 101 

وترقع : 1016 

نت 4ل 

يوك : لد 121 


(806) رطلان : خا[ 

(807) ويضيف : 121 
(808) حمر: .للد © 
(809) بالفستق : 121 
(0ا8) على: .00 خآ 
((81)- (811): مضه خاط 
(دزم) به: .200 انا 
(813) وتجمل : خ21 
(4امة) :5 متاهت 1216 
(815) وقبتين : 121 

(816) صلقت : 11 
(01) تلتهم: © 

(818) بالسيرج : 121 
(619 تقطعهم : 16 
(890) الجلاب والخل : 101 
(821)- (821): بره عاج[ 
(829) تحمص اللبندق : .500 121 
(823) من الغربال : 1216 
(824) فالوذية : 6 فالوذخيه : 12186 
(825) الدجاج : 11 
(826) السيرج : 25 
(827) ١ت‏ آنآ 

(828) بحسب: 116 
(829) وساق السياقة : 11 
(830) المذكررة : خاط 
(831) الفالوذخيه : غ121 
(032) هرق: © 

(833) يعارد: © 

(4وة) الباق: © 

(835) المقلعة (” ): © 
(830) من: 8 

(837) بصل : 121 

(838) توم 1 1216 

(839) ممدوحة: 101 
(840) تطبخها: 28 
(841) بسبرج: 1216 


(842) المغل: 6 


2245( 
26140) 


)845( 
2846( 
26347 
)848( 
)849( 
)050( 
)85١1( 
)652( 
)053( 
)54( 
)55( 
)60 
)657( 
2)858( 
2859( 
2660( 
2610 
2662 
)3( 
)26492 
)265( 
)666( 
)667( 
))68) 
2869( 
))200 
670 
)872( 
)23( 
)4( 
)275( 
262700 
2)6)272 


الحوائي 


للك لق 

شمري : 1016؛ وماء ليمون معتدل المزاج 
كر بداح يشوي الدجاج ويشق بدهن الجوز 
واللوز مع يسير ملح وزعفران : .00د 121 
شوي: 60 

تكيب : 11 

وتسمط : 121 

سيرجا: 121 

ونسوي : 1056 

1016 1١ 

فانها : 116 

0 .مم عأاسعررصةق مم5 

يسلق : 11 

العاتن : 121 

ماء: .00ت 1216 

والرمان الحامض : 121 

فه: غ11 

ويريب : غ121 

ونحر (* ): ©؛ وتخيز: غ51 
6 صا عاطنييء!!1 

دجاج : 12 

فاين : 1216 

فيصلق : 101 

ره 1016 

تصلق : 1216 

فما: غ121 عمج © 

أعذ: 0 

جمل : 0 

28 مز ماناتين لا 

او عسل : 1016 

ونرب (98): © 

يسفي : 0 

© مت عز5ة؛ .مه ك121 

والمسك : .200 121 


وق 
(878) ويصلق: 1216 

(و87) ملنا: غ11 

(880) يحمد (#8)ع: 0 
((وه8) يصلق: خاط 

(دوة) “تنه كأططا 

(قوم) ١١!‏ .مه عتلصعممة ع5 
(884) يصلل : 21 

(885) الدجاج : خط 

(86ة) يشا (#): 6 

(087ن) ننشاشى : 11 

(ووة) عكامامم أمعت معدل اممطئتحر خلج 
(ووة) المرارة : © 

(مو8) كباب : © 

((و8) اويغل: © 

(892) قدرة: 121 

(893) من يياض البيض : .300 121 
(894) و«البصل: 121 

(8935) انه خ21] 

(896) سيرج : 121 

(897) ا١تانه‏ حلط 

(898) ترم : خلط 

(وون) فيا: علط 

(900) بأربعة : 21 

(901) الصحيح: 1ط 

(902) ويترك : خاط2 

(903) على : 21 

(ووموع اخير لذيذ : .للد 1216 
(9035) وينضف : 101 

(906) كزيرة: © 

(907) كراوية : © 

(ووو) الزفرة: 11 

(2909) ويلقع : 0 04 
(910)- (10و): ١‏ “ره 1016 
(ررو) مدق (*#): 6 

(2او) ارمي : خا 

(ورو) المدتئة : غ121 


(4زو) التوم: خاط 


١1 


(915) وجميع الأبزار ويقطع أضلاع السلق فإذا 
نضج اللحم نصف نضاجه يرمى المافوق فيها 
ويؤخذ اللحوز ويدق ويقشر الثوم ويعمل فيه 
تعلع : الله 

(916) تختر: 121 امه © 

(617) 

(18و) وان: خلط 

(919) عرق: .غل2 ؛ التوال : 04د غز<1 

(920) هر: 116 

(921) التي بالقلقاس : 121 

(922) ويصلته: 21؛ يسلق: © 

(923) صلئه : ع1[ 

(924)- (924) صلن في زيدية ناحية : غ12 

(925) اشتد: © 

(926) «التوم : 516 

(927) توما: 1016 

(928) خبطية: .21؛ النجاج : للد عاط 

(929) بعد تنظليفه من : 1216 

(930) سعره : © 

(031) يصلل : 121 

(932) ثم: .00د عاط 

(933) المتبول : 21 

(934) يشدد: دآ 

(935) عليه : .300 21 

(036) يه 0 

(937) الاولي : © 

(938) سا: خاط 

(939) مله خلآ 

94 لنة 1215 


(941) يستعمل: © 

(942) تضاجته : 11 

(943) تنضج : 1216 

(ووو) بالسيرج : 121 

(945) ثم يزخذ : خا 

(6وو) خيار: ١0‏ لختار: 121 
(7+و) نبات : خا 

(948) يرخذ: 1ط 


٠‏ © مأ عاطنيء لا 


الحوائي 


049( 
9050( 
(اذة)‎ 
952( 
053( 
054) 
)955( 
2)956( 
)957( 
)9580( 
)959( 
2900) 
961 
562) 
)63 
20264) 
))655( 
292660 
2067 
068) 
269) 
2070) 
07 
2972١ 
0073) 
2074 
075( 
)700 
0772 
2078) 
2979( 
)980( 
40 
2982) 
083) 
)24 
085 


ويكون منقوع : 21 

يغل : 1021 

عليه : 101 

12-5 ,مم عالمعرمة ع5 

ويجله : 06 

تاد : 121 

تسسطله : .300 1016 

وتترع : 121 

لبيك زه 

منه : .أله غ11 

الهرن : خ121 

لم تجمله : 121 

وتمعله : 93 

مع : 108 

1216 1 

وتصلقهم : 11 صلتا جيدا: .200 خط 
في الطاجى : .200 غ21 

بالسيرج : 1021 

ثم نجملهم : 121 

وتجعلهم : .00د 21 

اللين : 1216 

وصببت : 101 

صفة عمل البندئية : 1216 

01 10216 
في طاجن : 
1ت 1016 
١ن‏ 1016 
الهرن : 121 
وتتخله : 126 
لم : 1216 
ونجمله : 121 
مع : 121 
نشاء : 1216 
قلب ؛: غ21 
او اوفيتين : 121 
العمل : 1221 
نقلهم : 121 


ل 115 


2986) 
087 
988) 
29897) 
)990( 
029510 
2992( 
0937 
2994) 
)095( 
)096( 
)297( 
2008 
)999( 
2)0000) 
)000) 
2002) 
)1003( 
21004) 
)0050 
2)1006( 
)007( 
21008) 
2)1009( 
2)0010( 
)010 
2)001 
2)1013( 
21014( 
2)015( 
2)1016( 
20)0017( 
2)00180 


الحواشي 


السلق : 121 

بالسيرج : 21 

عملتهم : 101 

فيه : 1016 

1016 ه١‎ 

تشيلهم : 121 

اجعلهم : 11 

وافلب : 1216 

ذلك : .300 1016 

فيه لم : 10 

خل: .00ت 121 

رطل : 1216 

فهذا: .300 1216 

قبل : 1216 

فَهَ: 21 ؛ مقلوة في الطاجن : 121 

كنات “الها 
بالسيرج : 


نات بق 


101 


0 ١١ 

من فوق : .200 1216 
تبعل : 21 

1016 01 

يقعد : 1216 

لك كلق 

واعلي : غ101 

6 .مص عالمعممة ع5 
الذبرجاج : 1 
الكر: 101 

اشتريث : 121 

خل : اما 

وساخحنه : غ101 

نسخين : 1216 

جيد : 121 


(1019)- (1019) مع الخل في الدسث : 81 


)0200 


حتى يليب : .300 216 


(102(1)- (1021): عه خادط 


)022 


وزد: 6 


)0230 
2024 
)1025( 
)1026( 
2)0027( 
210028) 
)21029( 
21030( 
)030 
)1032( 
)033( 
)234( 
2)1035( 
2)1036( 
2) 
21038( 
)2)1039( 
210400 
2041 
20042 
2)1043( 
044 
-)045( 
2)10146( 
)047 
)1048( 
)10459( 
-)00( 
)05( 
)052( 
)053( 
)04( 
)55( 
2)056( 
-)1057( 
2)1058( 
)1059١ 


درهم : 101 

جنري : 21 

وتوضع معهم : .لله 1216 
ويياض : © 

1016011 

تحطلهم : 1 

الذبادي : 1221 

1016 0١1١ 

يقعد: خ11؛ وساعة: .200 1216 
صفة الرخخامية : غ121 

ثلثة : 1216 
وعصفور وزنجبيل : 
ووزت ربع : 121 
وهر رطل ونصف : 
تجعله : 121 
القدرة : 216 
مثل : 6 

وتجعل : 1216 
معه: 216؛ المرد : .200 1216 
والقرفا : 116 ؛ والعصفور: .200 1216 
تليل: غ21 

لبيك “اذه 

(1045) ١ثاه‏ خلا 

اطاب : 10 

هديه : 6 

وان زله (#): © 

لا: خلط 

© هدت١ع‎ :)1050( 

بالسبرج : 015 

مقلم .لله ك1 

بعد تقطيعه : 1216 

فم : عاط 

رقم : 121 

تجمله : 121 

©١٠ )1057(‏ صا عاطتيء1ا1 

بعدها: .00د 1216 

1016 0 


1016 0 


1016 200 


اح 


(1060) بعد ذلك : .300 غ121 

(1061) كثير ارمي السكر ايضا: 216 
(1062) اجعل الخل عليه فاذا على : .200 
(1063) كثير: 121 

(1064) ارمي : 21 

)1١065(‏ عليه: غ11 

(1066) [7 .مم عتلمعممة ع5 
(1067)- (1067) عه غ116 

(1068) يطرح : 116 

(1069) في الدجاج : .00 علط 
(1070) ويؤخذ: 216 

(1071) اغلي: 1ط 

(1072)- (072): سه 6 

(1073) بالمك : 6؛ والماء ورد : 1215 


(1074) والمك : 11 
(1075) لصنه خاط 
(1076) المسكور: 21 
(0077) اما : .200 غ121 
(1078) واما كافرر: 121 
(1079) يقلى : 121 
(1080) سيرج : غ11 
((108) ويؤخذل: خآ 
(1082) يشال: 1ط 


(1083) ويؤخذ: 11 
(40) يدق : غ121 
(1085) ويؤخذ: غ101 


(1086) يدق : غ21 
(1087) 0011 10216 
(1088) مازه: خلاط 
(1089) يضاف: علط 
(1090) يخفره: 11 
((و10) الست: 0 
(1099) يرخذ: اط 
(1093) بمهد: 121 
(4وه10) الذبدية : ا 
(10935) ويغمر: 116[ 
(1096) عقره ‏ 1016 


الحواشي 


21 











2)1097( 
200958) 
)21099( 
21100( 
21100) 
2)1102( 
)1103( 
-)1104( 
)1105( 
-1106( 
2)1107( 
)1108( 
)1109( 
)0110( 
110 
)1112( 
211130 
0114 
)1150 
)1116( 
2) 
)1118( 
20119 
)1120( 
2) 
)1122( 
011230 
21124 
)0125( 
20126) 
21127( 
21128) 
20129) 
)1130( 
)130( 
2)1132( 
2)1133( 


بالخل : خالا 

1016 0١ 

لثلا يلحقه : غ121 

8 .مد #عألمعبرمة مم5 
يعمل : 1216 

القدرة : 101 

يعمل : 1016 

(1104) ١3م‏ كاد 

عه خلط؛ (#) 0 مأعزع 
(1106) “ننه خط 


| والتحير: 21 


شجر: 0 

صفة الذيرباح : غ21 .0 مذ «تمامععم1 
فيها: .00ج غ121 

استرت : 121 

ويختر: © ؛ وغيره: 1016 

1ه 1216 

فنك كلق 


وتلدى : 1216 


الجميع : 21 

مع : كلق 

زيت: 6 

صفة المأموئية : غ11 
وفيتين : 1216 

ارز: غ121 

مدقرق : 212 

غلي به : 2 
:0 


٠ 
01 


2 


2م 
12 


7: 


٠ 
0 


6 
ع مسا 


19-2 .مم عالصعممة عمة 
راس : © 

121601 

ويطحن : 121 

السمك : 1216 

وتعلث (*): 0؛ ويفلق : غ121 


2)0134( 
)11335( 
2)01360 
210157 
2)1138( 
)1139( 
)1400 
2114 
21142 
2)1143( 
2)1144 
)11!45( 
211460 
201147 
2)1148( 


21149) 
)1150( 
)1١151( 
2)1152( 
)153( 
))1540 
)1155( 
2)1156( 
2)1157( 


)1158( 


)1159( 
)0160( 
)1١1١601( 
)16( 


)1160) 


الحواشي 


قوام : 06 

ويصلق : 121 

ويطحن : .300 1216 

ده 1016 

ويرش : 1216 

لقره 1016 

الك كلق 

ويقدم : 0ه 11 

شمية: © صفة مشمسية: +1(1 
ريا 21 

بالقفط : © 

مك : 1216 

وتحط : 121 

المشمس : غ21 امه © 

صفة العود قلب الفستق : © ؛ صفة المود 
فلب مستقة: خ1(آ] 


(للع) عصسدة عط) لسه) عصشم لمعم عطللة 
33 اط مأ نام 7415 مم عماعم أو 
عععل) زانره للع خاط , (عذة) عن 1ا 
معدراءم؟ معام اه سمرلا 
ات 1016 
يغل : 12 
اللحم : 121 
ده 1016 
قدت 1016 
١ه‏ 1216 
لأ 6 
يحط : غ11 
١ه‏ 1016 
تومة : 101 
ويخرط : غ121 
صحاح : 121 
وهذا: غ121 
بتبى : 1216 
ععظطامصج أت اللعاسييه) دا للد خاد] 
202-23 كالمعممة, أنه مراع 


السرباج :1216 


ا 


(1164) النجاجة: 21؛ وتطجن وتعلق الخل 
على النار فليل من مرق الدجاج : 
خلط 

)1١165(‏ علها: غ21 

(1166) صحيح : غ11 


(1167) يعل: غ121 
(1168) ويقدم: .00د خلط 


(1169)- (1169) عه 60 


(1170) وتصلق: 61 . 
)1١171(‏ > (1171) عه © 
(1172) ثور: غ121 

(1173) “قله 6 

(1174) منتنه خلط 

(175) أو عسل او: .00د غ1 
(76])) غيلب : .200 16[ 
(1177) وتصلق : خ821 

(178!) ثم تعمل : 1016 
(1179) يبحمص : غ121 


(1180) تقلي : 216 

(1181) يقلي : 116 

(1182) كثيرا: 81 

(1183)- (1183) حرابل : © 

)١84(‏ باللين : غ11 

(11835) الذيدية : 21و ويقدم : .00م علط 
)١186(‏ لباج: 6 

(1187) القمح : .200 غ21 

(1188) بالسيرج : غ121 


(1189) “نمه 0 

121 200. وزعفران:‎ )١190( 
121 وتصلق:‎ )]19(( 
11 الدجاجة:‎ )1192( 
06 عننه‎ )]193( -)1193( 
121 عليا:‎ )194( 
121 وتصلق:‎ )1195( 
يدق: غ121‎ )1196( 
1216 حسن:‎ )1197( 
1216 ويصلنل:‎ )1١198( 


لاا 


2)1199( 
)1200( 
2)0201) 
2)0202( 
)203( 
21204) 
)1205( 
2)1206( 
)207( 
)1208( 


)1209( 


200210) 
2)21( 
-)1212( 
)2130 
2) 
2)1215( 
212160 
)27( 
)218( 
210219) 
2)02200 
2)22) 
)1222( 
)1223( 
)1224 


-)1225( 
)1226( 
2)0227 
2)1228( 
)1229( 
)1230( 
0) 
2)1232( 


وسيرج : زه 

ناعم : 1016 

السيرج : 1 

وطحينة : غ121 

ويسلن : 1216 

الفرخة : 1212 

عليا : غ101 

لحم : 1216 

يسلق : 1216 

ويقلى : 128؛ وحده ويعمل عليه 
وبقدم : 00د 1216 

ودهن وفستق وعسل قطرا وأطراف طيب 
ونشاءه ول وزعفران وفلفل : .10: 
يصلق : 101 

ويحرق : غ181 

(1212) ممه خالا 

والفلفل والزعفران والتمنع : .300 215 
وتعمل : 1216 

في القدر: .200 غ51 

الى ان : غ21 

ويقدم : .200 خط 

دهن: 0 

فيا: .00د 121 

او: .كاعد 1216 

وتوم : 101 

النوم : كله 

1016 ١ 

والكراوية : 1016 ؛ وبصلى مشوية : .1216 
00 

(1225) ءانه عل 

اغلى : 11 

ترخي : 1016 

عليا : 11 

ون يقدم : 1 .مم عالسمعممطة, ع5 
صفة الارزية : 121 

وسثيلة : 1016 

يصلق : 1016 


(123535) ااه خا 
(1234) اللحم: © 
(1235) ويفضات: خآ 
(1236)- (1236) .اه كل[ 
(21297 المشئئة : 121 
(1238) متى : 1016 
(1239) يغل: 1016 
(1240) الاطريئة: غ21 
(124(/0) م تنه لآ 
)١242(‏ اطريئة : 81 
(1243) ع “نه 11 
(1244) للمدقرقة : 215 
(1245) يعمل: 216 
(1246) مع : لط 
(1247) هن قرفة : 121 
(248]) يدق: غ01 
(1249) من: .00د خآ 
(1250) ويصلق: 121 
(125(1) 0060 0) 

(1252) المدتوق: 1 


(1253)- (1253) .3ه 101 

(1254) يضاف: 121 

(1255) الاطرينة : 216 

(1256) وحلقت : 1216 

(1257) عدي : 0 

(1258) ويقدم : 121 5 ,مم عالسعردرةق عم5 

(1259) صفة اللبنية : 11 

(1260) مصملكا: © 

(1261) ويضاف: 121 

(2ن2)- (1262) المصطلكاء والقرفة واللحم 
والكراث او البصل : 101 


(1263) كوز طلع : خآ مه © دعام 


(1264) متمه كلد 

(265]) يلعقد: 1216 

(ممج() 260 .من ب«المعرمق مم5 
(1267) سباع : 216 

(1268) ار فلفل: 1216 


المراشي 


(ونور) في وعاء: .00د خلط 

(1270) عليه : 216 

(1271) الحوائج : علط 

(1272) الملركية : © 

(1273) ونلفل : 116 

(1274) وترم : اط 

(1275) بالتوم : علط 

(1276) عليه : 1216 

(1277) الماء: 11 

(1278) احتثرت : غ121 

(1279) لقم 00 

(12860) تنزله : 121 

((128) مضه © 

(1282) ويصل: .200 1216 

(1283) او سفرجل: 121 

(284) واحده: 1216 

(12835) ويذوب النشاء بالخل بعد الجميع وتصقيه 
إلى القدر: .00م 11 

121 يصلق:‎ )١286( 

(1287) وتضيفه : 121 

(1288) العسل: خط 

(1289) - (1289): تن علاط 

(0و5) 27 .من ب«العبررم ممع 

(/129) نمل : دآ 

(1292) لحون (”«): © 

(12593) ويصلن: 121 

(1294) ويعد: © 

(1295) 'الارز: .لله عل 

(1296) «حوائج النقل : 101 

(1297) يعمل: 121 

(1298) بعد الحوائج جميعها: .00د 121 

(1299) ويغرف: .00د كل 

(1300) صفة الاسفيدياج : غ121 

((130) خص: 6اد1 

(1302) ويحمص : 121 


(0ح (1303).سرن ]1 
(1304) جميعها: خآ[ 


2)1305( 
21306( 
2)1307( 
)308( 
-)1309( 


)1310( 
)31 
200312) 
)330 
-1314( 


2)0315( 
2)1316( 
2)1317( 
)0318( 
)1319( 
2)1320( 
2)1321( 
21322( 
2)0323( 
2)1324) 
)1325( 
2)1326( 
)0327( 
)1328( 
)3290) 
)330( 
)31( 
2)1332( 
)35( 
)410 
)35( 
)1336( 
)37 
)1338( 
21339( 
)0340( 


فليل : .00د 121 

© ٠: البوزانية‎ 

ورووس البصل : 21 

ويخمص : غ101 

(1309) ءنره خلا 

عله : .00ةه 1216 

وقلفل : 5216 

وتوم : لم2 

يصلل : 121 

(1314) اللحم ويقلى بالتوم والكزيرة 
والفلفل ويعيد على اللحم المرق : 015 
ويضاف : 101 

اليه : 121 في القدر: .200 غ121 
النرجية : 121 

وجزر: .300 1216 

اليك اذه 

وفلفل : كله 

وفليل جين : 1216 

ويثلى : 121 

ويعيد : 1216 

بعد تقطيعه : 1215 

ويعمل : 1216 

لعب : © 

جبز: 1016 

28-0 ,مم ع«الشضعمرة عع بوره ادا 
ولربيه : 1ط 

ونلفل : 1216 

وتوم : 1216 

للك كلقا 

ويقلى : 1216 

بالتوم والكزبرة والفلفل : 116 

عليه : 1216 

اللربيا : 21 

ويصلن : 121 

رقيق : 1021 

انضج : 101 

والمون : 216 


للق الحواشي 


(34() ويخرق: 81 (1377) يصلق : غ121 
(1342) وينزل 0 101 (م137) تشف: غ21 القمحة : .لله 121 
(1343) بيع : خط (1379)- (1379) ثم يعمل عليه المصتلكاء 
344 0080 - والقرفة : 121 والشبث والكمون وإن 
(1545) لضي : 600 أردت تضع لبنا 
(1310) فلر (* ): 6؛ فلوس : 121 (380) الى : غ21 
(2)1347 للك كناف (زو5ة) أن: غ121 
)1١348(‏ ويصلن: 1216 (1382) “تم الآ 
(1349) وروس ؛ ©) .نه 1016 (1383) توم : 1216 
(1350) رورس : .04د علط (584) عله 1016 
((1335) ويصلل : 121 (1385) بالتوم : خلط 
(1352) يسيرج : 126 (386() مره خاط 
(و5ة1) عليه : غ21 ؛ قليل: .04د عا (1387) ويعمل: 1016 
(د5وة) ٠١3اه‏ خا[ )١388(‏ عليا: غ121 
رو5ة1 السبرج: 11 (13590) وبعد: غ121 
(1356) ناشف: 11 (/39]) مضه اخلط 
(135:7) وتعمل: 101 (1395) ويعمل: 121 
(و5ة) فيا: .للم عاط (1393) عله : خا12 
(1359) الجرز: خط (394) الارز: خلط 
(1360) “له كلد1 (1395)- (1395) وان اردت : غ121 
(1361) وفريك : خا (6وة]) لا مائع : علط 
(1362) وفلفل : 112 (1397) ويتزل : خط 
(1363) «لبن : +21 (1398) اوحمام: عاط 
(13634) يصلل : 21 (1399) “نه حلط 
(13565) ويعمل: 116[ (1400) “ته خلا 
(1366]) مدشرش : 121 ((40]) “تنه خادطا 
(:136) والجبن : 00 غ101 (1402) وحصرم: 121 
(1368) زبيب : خآ (11403) .سمه خانا 
(1369) وينزل : .00 علط (1404) كباد: خا 
31 .مه عتلمعموم ممق (1405) ار فلفل: © 
(1370) قمح: خآ (1406) وترم : خط 
((37() ولحم : 121 (1407) او بصل: .للد خ1د1 
(1372) لله 1014 (408]) : “نت كاد[ 
(1373) يصلق : 116 (1409) عتنه كاطط 


(1374) جميع : 1016 (1410) ولفت : غ21 وسلي : .00د علط 
(1375) بقري : 1216 (1411) يصلق : 101 
(1376) ضاني : 101 (1412) عتنه خلج[ 


2)1413( 
21414 
)415( 


2)0416( 
2)1417( 
)1418( 
21419) 
21420( 
)140 
2)1422( 
)1030 
)14040 
2)01425( 
21426) 
)1427( 
2)428( 


)1129( 
21450( 
)431( 
-42( 
04030 
2) 
)1435( 
20114360 
)47( 
)1438( 
24397 
)21440( 
2)44( 
2) 
)1443( 
)1410 
)145( 
24460 
21447 
214450 


الحوا 


المرن : 1216 

مصنوع : 10 

كنرك ةا 

12160 

والنوم : 121 

حصرم : 121 

الدقيق : .200 121 

ويضاف : 121 

اليه : 21؛ ويتزل ويقدم : .هلد خط 
ومصطلكا : 21 

بلا ماء يعرق : .04 121 

1ه 1216 

ويستوي : 1016 

ويعمل : 1214 

عليه : غ121 

وتخيصس (08): ©؛ لعله وتضصيف : 
لدم لله 60 


من .200 121 
1016 


الدئين : اه 121 
(1432) المصعطلكاء والقرفة والتعنع : 1216 
بحري 08 

اللحم : 2 

ويعمل : 816 

يعمل : لله 121 

الهريسة : 101 

باللبن : غ121 

وينزل : 1216 

الهريسة : 116 

عليه : 1016 

ويعمل : 1216 

الدئيق ويرجع : 11 
1016-001١‏ 

مضه 1216 

والكافرر: 121 

2 .مم عالمعمدرة مم5 
يلك كاله 


الي لضن 


(1449) وعرق كافرر: .00د 101 

(1450) ويعلق : ع11] 

((145)- (1451) يغل الارز ويعمل به: +101 
32) وترم : 121 

(1453) - (1453) «تره اكادآ 


1215 ققليل كزيرة خضراء: .00د‎ )١454( 
ع1‎ تا<١‎ )1455( -)11455( 
ويتلى : 6ل2‎ )1456( 

(457]) منان خلا 

(1458) بالفلفل والكزيرة الخضراء والترم : 12216 
(1459)- (1459) ءات 1214 
(1460) الحامفضض 00د 1216 
(1ن46)) 33 .من «للرعبرروة مم 
(1462) سمين : 116 

(463) اراد: كاد[ 

(464) ان لا: علط 

(وم4) في: 6©زلا: عط 
(1466) دجاج : خاط 

(1467) سيرج : 1216 

(1468) سسير: 1016 

216 ويضاف:‎ )1١469( 

(1470) الى: لط 

(1471) المصطكاء والثرفة : 1216 
(1472) ابض : 1016 

(1473) فيفلع : 21 

(474) اللبان: 1م 

(1475) “نه 101 

(1476) رفيع : 1216 

(1477)- (1477) “اه 1016 
(1478) يعمل على وجهه قليل زيد آخخر: 121 
(و47) الوافيه : 121 

(480) «تمم خلط 

((48) ولحمص : 11 
(1482) سكن: اط 

(3و4) غلي: خط 

(1484) ويحمص: 101 


(1485) كاطامم لمعللعدال سملتي خلا[ 


المراشي 


م 

(1486) الزعفران بالخل ويعمل عليه العسل التحل 
والسكر ويدق عليه: .300 غ101 

116 01360 )1487( 

(1488) ويدوب: 1016 

(1489) ويغلى : 11 

 )1490(‏ “سيره خلط 

(49(1]) مضه كلد 

(1492) “تنه علط 

(1493) وسيرج : 11 

(1494) ويدق: 121 

(1495) خبر: 116 

(496]) “تمه اخلط 

(7و4) أصبع : عاط 

(1498) - (1498): قنه خزد1 

(وو4) بالسيرج : 121 

(1500) الاوعية : 116 

((150) ويدق: غ21[ 

)١502(‏ قلبل من : خادآ1 

 )1503(‏ 30م خآ 

(1504) - (1504) يحتاج الى لحم ولوبيا : 121 

(1505) تقل : خا 

(1506) وسبرج: خط 

(1507) متاع: علط 

(1508) اللحم: خط 

(1509) الجميع : 21 

(1510) تاعم: غ221 

(51|) قدر: خا[ 

(1512) 0نات 121 

(1513) ودوله : 1216 

(1514) ويصلق: 21. ويرجع : 00د غ11 

(5ا15) م“ ننه ك1 

(1516) حين: 8ط 

(:151) طريق: غ11 

(1518) اخخر: خط 

(ورى) ناعم : كا 

(1590) منه : 00ت 1016 

(1و5) الذي في: اط 


2)1522( 
2)1523( 
)5240 
2)1525( 
2) 
2)0507( 
)1528( 
)2)1529( 
)2)1530( 
)531( 
2)1532( 
)1533( 
)1534( 
)1535( 
)1536( 
)537( 
)1538( 
)10539( 
)540( 
)1541( 
)1542( 


(2)1543 
(1544) 
(545)) 
(21546 
(1547) 
(1548) 
(1549) 
(1550) 
(اؤة1) 
(1552) 
(1553) 
(1554) 
(1555) 


,)1556( 


الشريح : 21 

له 1016 

دئمة : 121 

عليه : 300 121 

ره غ121 

اللقل : غ21 

خحشن : 116 

خشن :101 

ويعمل : 21 

وما: غ121 

قرم 1016 

1216 ه١‎ 

من على النار: 1216 

مه 1016 

1016 ١ 

بالغريح 1216 

الراف : 216 

البسل : 216 

عليه : 200 غ21 

قليل : 200 16 

أو غيره : 204 216 

ل امعر ع لال كذ معبراععم 'أمععلره عط"]" 
,10 عا مننلسنه) كز 117 .ولح وخاطا 

والقرفة : 200 121 

الشعرية : 1216 

على : 1 

يوذ : غ21 

حشو: غ121 

121600 

وطحينه : 1216 

ونزلته : 121 

1216 ه١‎ 

ولرز: 21؛ وزعفران : .128 

يصلن : 1216 

لزن 6 

ويقلي : 11 


اوامر : 1216 


)57( 
)558( 
)1559( 
)2)1560( 
)561( 
2)562( 
)563( 
)564) 
)1565( 
)1566( 
2)1567( 
)2)1568( 
)1569( 
)50( 
)1571( 
)1572( 
)3( 
)4( 
)575(« 
)1576( 
)7( 
2)578( 
2)0579( 
)550( 
)580 
21582 
)30 
2)58640 
)55( 
2)1586( 
)5867( 
)588( 
)589( 
2))550( 
)54( 
)5920 
)1593( 


ويقلي : 151 
صليق : 1216 
مضافا : 101 
جميع : 0 غ21 
ويرفع : 2 
وتاخل : 112 
ثم تقلع : 21 
ويغسل : 1216 
ويلقى : 121 
المدقرقة : 21 
اعما: 101 
وبوخيد : +121 
ويصلق : 216 
صلمقا : 1216 
سوش : 1216 
يختر: 1216 لصد 0 
هله : 1216 
يثرك : 1 
غلرة : علط 
يصلق : 121 
ويوشدط : غ11 
01 1216 

بالعسل : 101 
ويترك : 121 
ويغرف : 300 1216 
ويصلق : 1216 
صلفقه : 1216 
بالسيرج : 26 
وبخمس ١:‏ 6 
مسحوق : 1216 
مع : 26 
قله 1216 
101601 

الى ان : غ121 
يستوى : 1216 
لنت 1016 
ويترك : 121 


الموائي ملم 


(1594) ويغرف: 21 

(1595) الككرا: خآ 
(1596) وقلفل : 216 

(1597)- (1597). زيتطيب : غ121 
(1598) يصلن : 1216 

(1599) اللحم: خآ 

(1600) والدجاج : علط 

(1601) و«الثرفة : 200 1216 
(1602)- (1602). : ضنه حلط 
(1603) براس : غ121 

(1604) اللية: خا[ 

(2)16505 براس : 1 

(1606) بصلة : 1216 

(1607) الكزيرة: علط 

(1608) والفلفل : 121 

١ )1609(‏ ات كاد1 

(1610) ويرص: 121 

(1611) ويبدا ويرقع 12216 
(1612) بقله : 121 

(1613) يحتاج : 81 

(1614) الى: غ21 

1216 هز١‎ )1615( 

(1616)- (1616): زيتطيب : خآ 
(1017) م“ “مه خجاد1 

(1618) وسيرج : 11 

©012 عليا:‎ )١619( 

116 200 : وكزبرة يابة وقليل زيتطيب‎ )١1620( 
11 : ويصلق‎ )1021( 

(1622) المدق: 21 

(1623) عله: خآ 

(1624) البصل : 21 

(16025) +3 .مص عطلمعمررف ع5 
(1626) كزيرة: 00د غ121 
(1627)- (1627). زيئطيب : خ01] 
(1628) سيرج : 1216 

(1629) معه: 1216 

(1630) على راس : 121 


114 


21631 
2)1532( 
)0633( 
21634 
)1635( 
2)06360( 


)60 
)638( 
21639( 
)640( 
-)1641( 


21642) 
)1643( 
21644 
)1645( 
)6460 


2)1647( 
)1648( 
)1649( 
)1650( 
)1651( 
*)1652( 


اللحوا 


بصل : 121 
والكزيرة الخفراء : 200 215 
01 1016 
ممه : 300 215 
تختار: 121 
آه لق غطا ما من عبعغط تهنا عام 
.عماعه عط 
ويعمل العود والعنبر على النار ويكب 
الوعاء عليها حتى يتبخر ويعمل الحوائج في 


بطن الخروف ويخيط بابرة وخيط ويعمل 
في التنور حتى يستوي ويعمل نحته الرفاق 
حرز: © 
خل: 6 
وسيرج : 1216 
يسمط : 1216 
(641). «الزعفران وأطراف الطيب : 
21 
فيه: 1216 
مه 1016 
والفلفل يعمل معه قليل : 8216 
سيرج : 10 
عط فطع غ21 ,أملمم كلطن ما 
أ بومتحدمااه! 
ويعمل حزمة ريش ويشوي الخروف حتى 
يستوي يشال ويعمل حزمة الريش في 
الحوائج ويرش لما الخروف ويعاد إلى التثور 
وما تزال تفعل ذلك إلى حين تفرغ الحوائج 
يشال الخروفا, 
15 6 الأكل ا كن عأمم ع3 01 ممم أخماعط11” 
انا عا معنسن ,عاق ,علط م ونه 
,« تحاط امدق 
بالسبرج : 12 
© مذ عاطنوعالا 
فيه : 10 
المملوح : 12 
ويترك : غ21 
الافاري : ©؛ الافاوية : 101 


شي 


)03( 
-)1654( 


)1655( 
)6( 
)6257( 
)658( 
2)1659( 
)2)1660( 
)66)( 
)2)1662( 
)1663( 
2)6264) 
)665( 
)1666( 
)1667( 
)1668( 
2)1669( 
)1670( 
)671( 
)1672( 
)23( 
2)6274) 
)675( 
2)1676( 
)22 70 
2)1678( 
2)1679( 
2)4680( 
2)1681( 
)2)1682( 


)25( 
20684) 
)665( 
)6286( 
)0687 
)1688( 


وتاخل : 1216 
(1054) عتاه اخلط 
الملول : © 

الخردل : © 

ويقلق : 0 

يصلى : 121 

واربعة : 1016 
ونصف اورقية : 1016 
وترهين : 1216 

هال : © 

وتخلط : 1216 
مدفوق : 121 
وفستق : 6 

قلب : 00د 1216 
يود : 121 

يسلن : آذآ 

ويشال : 101 
ينلف : © 

المصنى : 20 121 
له 1216 

الك 5( 

مصحون : 1216 
وعناب : 300 1216 
ويكون : 821 

مسبو : 2 

لنت زلف 

منقى : (! 

الزبدة : 21 
ورووس بصل : 1016 
نقل :21. يصلق اللحم ويحمص بالفلفل 
والبسل ويعمل عليه المرق : 200 غ121 
ويدق : +21 .ويتريل عليه : 08ة غ121 
النقل : 21 

ويعمل : 1016 
ويدق : لله علط 
ويعمل ايفسا: 121 
وكذلك : 1216 


)1689( 
)0690( 
)1691( 
)1692( 
)1693( 


2)1694( 
2)1695( 
26500 
2)657( 
)1698( 
2)1699( 
)700( 
)010 
20)07020 
)03( 
)04 
2)1705( 
)1706( 
2)0707( 
)1708( 


2)1709( 
2)1710( 
-)171(( 
)1712( 
)1713( 
2)1714( 
)1715( 
)1716( 
2)7170 
)718( 
2)0719( 
2)720( 
2) 
217220 
)23( 


المراتي 


مره ("): © 

الممرخ : 2 

ويسان : 1221 

نك 4لا 

ويوخذ غصن من الكرنب يعمل في 
الحرائج : 300 121 

1216 0111 

سكر: 300 101 

وفستق : 1216 

وسيرج : 300 1216 

وندق الفستق خخشن ويعمل : 300 1216 
وتعمل عليه : 121 

السيرج : 10 

الحوائج : 11 

قليل : 1216 

الاوعية : 121 

ويدق قليل : 1216 

ويعمل : 204 21 

حردابة : 21 

ويعمل : 200 1016 

العجرة نقلع نواه ونضاف اليه مع ٠:‏ 1016 
ل 

لله 1014 

مه 1016 

(1711).في وعاء ويدار عملها: (101 
ويعمل : 1016 

وجهها: 1201 

في الاوعية : غ121 

يصلن : 121 

ويطحن : 121 

او عوضا: 121 

5 .م0 «الصعمررة مم5 

تصلن : 1016 

يعلى : 1216 

1016 01 

وتوم : 121 

1216 ت١‎ 


(1724) متنه خلر 

(1725) 02000 خ01] 

(1726) بصلة : غ21 ؛ واحدة: 500 غ21 
(1727) وقلب لوز وبندق وفستق : 00د غ121 
(وه7) سوا رس): © 2خل2 مت مزق 
(1729) مدقرق: غ121 

(1730) اعم : 116 

((173) قريا: 1216 


(1732) واذا عملت الاغصان فيها جاءت مليحة 
وكذلك الفراريج : 00 121 
(1733) مسلي: 101 


.)١734( -)1734(‏ زيتطيب : غ1 


(1735) اوسيرج : 121 ويدر عليها دار صيني : 
0 خا[ 

(1736) بدهن الية: 00د حلط 

(737]) 03.0 اخلط 

(1738) احسن: 1216 

(1739) بوخذ: 11 

121 : يخلس‎ )1١740( 


((174) ويدق: غ21؛ دفا: 00د خاط 
)1١742(‏ ويشاف: 121 


216 : والافاري : © ؛ والافاوية‎ )1١743( 
الكل: خلط‎ )744( 

(1745) ١0م‏ غ11 

(1746) السيرج: 11 

(1747) يليقها: 1216 

(1748) المنقوص : 1216 


(1749) فيغلى : 121 
(1750) الكل: 585 
(0) ويشمر: 121 


(1752) ثلاثة : 116 
)١753(‏ كالشمس : 121 
(1754) المحلول : 121 


(1755) ويغطوا: 1216 
(1756) يزال: 11 
(1757) زثره: 121 
(1758) ويبرخذ: 8216 


لحلننا 


)1759( 
)1760( 
2176) 
21762( 
21763) 
)264( 
)1765( 
)1766( 
210767( 
2)1768( 
2)0709( 
21770( 
)177/1( 
)1772( 
2)0775( 
)4( 
)5( 
)6( 
2)0777( 
2)778( 
22779) 
)780( 
)78( 
)782 
)0783( 
207844 
)1785( 
)1786( 
2)1787( 
)1788( 
)1789( 
20750) 
)1791( 
22792) 
)0350 
)1794( 
)1795( 


والجوز: © 
ويسلن : 121 
طيبا: 101 
ويصلن : 1 
بالنفسج : 121 
يود : غ821 
ره 1216 
والعسل : 1016 
يوشحل : 1216 
المرقة : 1016 
الرترد : 1216 
علما : +121 
وئترك : 121 
6 .مد عالمعممة مم5 
الصغير: 6 
بملا : 121 
عله : خا 
عردا : 1216 
10216 

مدترقا : +121 
يول : 121 
10160١‏ 

المر: 21 
هون : 121 
برى : 101 
توما : 121 
صحيحا: 1014 
بالدجاجة : غ121 
توم : 121 
كرتداح : 121 
تل من (8): 0 
او لوز: علط 
شرى: 21؛ ان تكب : 00د كل 


الحواضي 


2)1796( 
2)1797( 
20798) 
))759( 
21800( 
28010) 
2)0802( 
)1803( 
2) 
)1805( 
)1806( 
2) 
)0808( 
2)0809( 
)1810( 
)1811( 
2)0812( 
2)1813( 
21814 
)85( 
)1816( 
)1817( 
)1818( 
2)1819( 
21820( 
2)1821( 
2)0822( 
2)1823( 
21824) 
)0825( 
2)1826( 
0827 
)1828( 
2)1829( 
)830( 
)1831( 
0832 


سيرج : 121 
تكرن : 21 
تشق : 1216 
كان : +121 
مشريا: 1016 
فيؤحل : خاط 
زيث : 1016 
وفلنا : 121 
وزعطر: 216 
وترم 1 1216 
وزعفران : 121 
وملح : 2 
دقفا : .300 18216 
يعملوا : 21 
عمرد : 1216 
شمان: © 
0١‏ 101 

تنك ازا 

واذا : 21 
شيك كله 
والسيرج : 2 
عه 12164 
والعصفرر: 121 
يصالق : 181 
قلقت 1016 
اذييت : 21 
زيتطيب : غ821 
مرى : 0 
العيئين : 128 
المرض : 121 
يخاصيته : 101 


يوغل : 121 
من : .قد غ101 


ل ها 4 
لسو 7 121 


(83) اعما: .00د 121 


(0) وويلق : © 

(1835) يعمل: خ121 

(1836) وتحز (#): ١0‏ ويحمر: 121 
(1837) يرخذ: غ21 

(1838) وتصلق : 1016 

(1839) برخذ: 121 

(1840) ففيتلى: 121 


(1841) بالسيرج : غ121 


(وبو) و«الافاري : © ؛ والافاوية : 1216 
(1843) ويعرق: © 
(1844) يرخذ: غ11 
(1845)- (845]): غ2 لمد © مذعز5 
 )1846(‏ تنشق: عا 


(847) كانت : غ121 
(1848) كار (*): 06 


(1849) عه علاطا 
)1١850(‏ ويصلق : 11 
((185) من:؛ غ121 
(وذو) والماء: .00د غآطا 


(1853) ثم يرفع : 15 
(1854) بالسيرج : 61 
(1855) يدهن: © 


(1856) 0ه خآ 
(1857) الله غ121 
(1858) .6ه غ116 


(1859) اربع : 8؛ دفرع: 0 21 
(1860) - (1860). زيتطيب : 121 


((186) اخضر: 200 81 
(1862) اتخخرى : غ121 
(1863) اخرى: 11 
)١864(‏ ذكرنا: 21 
(1865) اخشر: .00د 1016 


(1866) - (1866) الزيتطيب : 1016 

(1867) ظهررها: 28؛ وتفل : .00د 01 
(1868) وتقلى : خا 

(1869)- (1869) يزيت ولح قليل : لط 


لحراشي 


2)1870( 
871 
21872( 
2)1873( 
21874 
2)1875( 
)1876( 
)0877( 
)1878( 
2)1879( 
)1880( 
)281( 
2)1882( 
2) 30 
21884 
2)1885( 
)1886( 
)570 
2)1888( 
2)1889( 
2)1890( 
21891 
21920 
2)1893( 
2)1894( 
2)1895( 
)18986( 
)1897( 
2)18955( 
2)1899( 
29000 
2)10010) 
25022 
)1903( 
)1504) 
)1905( 
)09506( 


ونضنا 


وكزيرة : .لله 121 
وطائة : غ121 
يسير: 121 

لي : خآ 
وننضيخها : 1216 
وترفع : 1216 

اخرى : 1216 

1016 ١ 

القي : 1 

مري : 101 

ودرث : غ121 

ابزار: غ121 

وعرقتها : 1216 
المستثل : 6 
كامامم لدءلمعدال انمللس خلط 
وينشف : 1216 
101600 
1016١‏ 

21 
106 

ترضع : 1216 

واحد : 121 

نه غآ2 ؛ نفية : © 
او خخشية : 216 
لعليفة : .304 1216 
يوضع : 12 

مقلاة : غ121 

ماء : 1216 

عذب : غ21 


0 


سيرج : 106 

ويرقد : 1216 

وييبس : .3004 1216 

تقطر: 1216 

الت كلق 

جيد (م): 10 سينك : 1ط 
الاخر: غ11 

1016 ت١‎ 


14م 


(19507) يبعضا: غ11 
(19508) توضع : 21 
(1909) ويقلب: عاط 
)١910(‏ تفعل: 116 

(ررور) اعدلت: آم 
(912) ان : .0ل 12164 
(1915) حتى تملع 1 1216 
(1914) تترك: علط 
(وزور) وتجمله : 11 


(16و) مدقرفة كثبر: .200 غ121 


(917) 19 خط 
(918]) قدر: 121 
(1919) هذء: خلط 
(1920) كونها : 821 
((192) ترمي: 1ط 
(1922) بطنا : 1[ 
(1923) متره اخلط 
)219240 كل خير: .300 غ21 
(1925) وعصفور: 1216 
(1926) واحد: غ81 
(1927) عمل: .200 215 
(1928) قدر: علط 
(1929) كالتي : خط 
(1930) الصنعة : 11 
((193) 90: 6 

(1932) تحن (*#): © 
(1933) الدجاج : علاط 


(1534) غ2 سزءئزكر الولين (*): © 


(1935) تضعها: © 
(1936) فيعملا: © 
(1937) الصورة: 1216 
(1938)- (1938) عله اخلط 
(1939) لر: خا 
(1940)- (ل4ور) .سه © 
(ريمور) سطها: غ01 
روبور) الها : خا 

(وبو) فيها: خاط 


المواشي 


21944( 
2)945( 
2)1946( 
947 
)1948( 
)1940( 
)1950( 
)195/1( 
2)1952( 
)053( 
)1954( 
)5255( 
)1956( 
2)1957( 
)1958( 
)1959( 
)2)1960( 
)06)( 
-1562( 
215637 
2564) 
-)165( 
2)1966( 
2)1567( 
)1568( 
21969( 
-)1970( 
0971 
2)0972( 
2)19573) 
2) 
2)1975( 
)1976( 
200977( 
2)1978( 
2)1579( 
2)1980( 


1015 1١1 

ثم : 6 

ان : 121 

1216 0 

طبخ : 121 

منفلفة : .200 121 
رتنظلت : .00د علط 
ادن : غ121 

شيئا : 1216 

الانفاق : 216 

يقطع : © 

يكون : غ11 

مهت 1016 

لك كلها 

وفلفل : 216 

1016 

ومسطكاء : 200 ج11 
يكون فما من الحبوب : 21 
(62و) سه خلط 
مصرورا : 81 

رقيقة : 121 
(19635) ١ه‏ 6 
وها: 121 

احبيت : غ21 

بيسير: 1216 

بره 121 ؛ ويطر له (8): © 
(1970) “ته علدا 
جميعه : 1016 

اخل : 121 

جرا: 1216 

التمنع : 21 

تجمعت : 821 

اثلائها (*): 0؛ ملايتها : 11 
لاضحة : 121 
وزيقت : 216 
احتاجت : 121 


بحسب : 1016 


2981 
2)0982( 
)5( 
)204( 
)85( 
2)1986( 
2)05987( 
209588) 
2)0989( 
209950( 
2)159/( 
)1992( 
25937 
2)1994( 
)1995( 
219956( 
21997( 
2)1558( 
2)19599( 
2)2000( 
)00210 
22002١ 
2)2003( 
220204) 
)205( 
22006( 
)00272 
22008( 
22009( 
)2010( 
0010 
2)2012( 
2)2013( 
22014( 
)015( 


يذاب : 116 
مذاق : غلط 
الطعام : 21 
المزوزة : 116 
1016 

١ت‏ 1016 
توضع : 12 
ثاني : 2 
روحه : 1216 
ات كلق 
مشثل : 6 
فحم : 6 
اللحم : © 

مله : 6 

ات اق 

والثار: © 
دوان : 1216 
توضع : 21 - 
كما: 1216 
بالافاوي : © ؛ بالاقاوية : غ21 
والمك : 1014 
ويتناضصاعك : © 
بعك الشي١٠:‏ له 1216 
مشاهد : 121 
ساعة : © 

عن : 121 
اكل : 6 

نه 1016 

وللة : 1216 
ينشث : 1216 
الانيون : 181 
الانبون : 21 
ورك : 21 
المدق: 121 
الخمس : 116 


الحوا 


(2016)- (2016) المياه الحمس ويقية المدق 


حتى برد : 1216 


٠ 


سي 


)2017( 
-)2018( 
)2019( 
22020( 
22021 
22022( 
22023( 
2024 
)02025( 
22026( 
22027( 
)2028( 
2)2029( 
2)2030( 
)0210 
220032 
)0330 
2)2034( 
)35( 
220360 
)2037( 
-)2038( 
)2039( 
)20140( 
20041 
22042 
-0( 


22044( 
)202145( 
)2046( 
)20147 
22048) 
22049( 
)2050( 
-)0051( 
22052( 


احلا 
ذاتها : 121 
(2018) ويطث ور (#): 
الما : ,200 1216 
تاكل : 21 
لعقرية : 11 
والله اعلم : 200 121 
اه 1216 
(2024) ربعين : 121 
ذون: غ21 
منه : .200 1016 
على : 12216 
ان >لة| 
ويبط : 121 
عالما : 1212 
سافلها: 1216 
١ه‏ 101 
يلة : 6 
غرد : 1016 
الخال : 1216 
واحد ؛: .200 1215 
م 10216 
(2038) مره اط 
غايته : 1016 
والحسن : 101 
احده : +1821 
الكار: 6 
(2043) او اكثر من البوم ان امكن ثم 
ثمانية ثم يوخد : 121 
قمح ويعجن ينخالة ذون ملح : 61 
انثعادها : 121 
لما: 121 
بفل : 1216 
الكار: © 
ان امكن : .00د عل 
ويصلع : 12 
((205) “تنه خلاطا 
مكنا : “لطلويه8 .© م1 عر 


رفوا 


)2053( 
)2054( 


)2055( 
)2056( 
)2057( 
)2058( 
22059( 
)2060( 
2206١ 


22062( 
)03( 
220064) 
2)2065( 


22066) 
2205( 


22068) 
-)2069( 
222700 
22071 
)2222 
)0230 
)24( 
)2075( 
220760 
)027( 
)028( 
22079) 
)2080( 
)208١1( 
22082١ 
)2083( 
2084 
)255( 
-)2086( 
)2087( 


الحواشي 


الجيث : 121 

نقريه (#) يحس : ١6‏ يفرته بحسبه : 
10 

الشهر: © 

ده 1016 

قد المت : 11 

فئة: 1016 

من ها: (آ 

10156 01 

ويحصل : 121 .امعلا عمال امات © 
كلامم 

يوخل : 11 

ويوضع : 1016 

حسم (8): 0ه صلم : 1016 
ويوخل : 1015 

باحبه (©): ١0‏ ناحية : غ121 
الاول : 21 

الآخر: خلا 

(2069) لم 60 

التعليق : 121 

12160١١ 


10 

قزائات : 1216 
(2086) “نه خاد1 
القربات : 21 


012 


(2088) زبيب : 1216 
(2089) مضول : خآ 
(2090) ويثترك : 121 


((209) حلييه : عا 
(2092) ويترك : 216 


121 م3١‎  )2093( 

(2094) عنتنه ادا 

(2095) مركه (#): © .ك2 مذ علق 
(2096) ع نه لط 

(2097) يرد: 1216 

(وهوووه) الفرب : 6؛ القرابات : 216 
(ووود) الماء : .لله خلط 

(2100) ويترك : 121 

(زمره) على: 21 

(2102) النار: 121 

(2103) صفة اتخخرى : 101 

(2104) يلقح : خط 

(2105) ءنمه 121 

 )2106(‏ فيه: خاذآ 

(2107) ممه عا 

(2108)- (2108) “سه غاطا 
 )2109(‏ تريه : 1216 

(2110) على صفة: غ121 

(2111) ففيجعل: 11 

(درره) اسلعت: 6 

(2115) اتخخرى: 121 

(دزرره)- (برري) :سه خلظ .عبممعع5 2117 
(2115) قصاه (#) : 0 


(2116) الر الوسخ: © 

(2117) وتحزه بيسير سيرج : .200 121 ومتى 
خلا الاناء ناقسا فده 

(2118) ستتين : 1 

(ورره) صغة مطلب ماء: غ121 

(2120)-(2120) علي ( 8) ولا يعصر على قطع : © 

(141ة) زجاج: .للد عاط 

(2122) صنة ماء: 116 

(2123) يعصره: 1216 


(20124) يعصره (*): © 
(2125) برسرب: © 
(2126) بابقة ٠:‏ 6 

(2127) تتجمل: 21 


(قدرة) تبايته : 21 
(2129) يرل : خط 
(2130) بمعشق: 1216 


(رور2) اطبخ: غ1 
(2132)- (و3رة) .سه عاط 
(53ره) الذيه (*): © 
(2134) القشر: خا 
(21335) الوسطاني : 81 
(2136) يعطها: 11 
(2137)- (7وره) ته خلط 


(موره) عصرها: 11 
رووره) وجمل ؛ 121 
(مبدره) الكناية : 11 
(ربرو) سه غاط ٠‏ 
(2بره) براروق : 16 
(قبرة) “ضرم خط 
(44رو) ترخذ: 11 
(2145) يصعد: 6 
(246) راحة كنك : 11 


(2147) كانت : غ21 

(2148) كملها منه : 121 
(وب4ره) اوبزريت: 11 
(9150) بقطن (*): .304 © 


((5زه) فتلت: خلط .(مع عاد © 
(592ة)” للععصة © له كلا 
(2153)- (2153) .ممه خاط 
(9354) القراريب : 121 

(2155) بالسيرج : 1ط 

(56ه) الموجات : 11 


(2157)- (2157) والانيين وتعمل : 11 
(و5رهة) طبخ : 81 

(2(59) و«استتطره : 21 

(2160) 1ن 101 


الحراني 
2216١1‏ 
(22162 
(2153) 
22164 
(2165) 
(2166) 
(2167) 
(2)2168 
(22169 
(22170 
200710 
200172 
(2173) 
)22174 
(0175) 
(22176 
(22177 
)201780 
(2)21795 


22180( 
018 
-)2182( 
2)2183( 
22184) 
)21835( 
)2186( 
2)2187( 
2)2188( 
2)2189( 
22190( 
22019 
2)2192( 
2)2193( 
)2194( 
)21935( 
22196( 


نمس 
المرع : 2 
الذي : 21 
١ه‏ 1016 
صسئة: 1016 
مربى : © 
0١١‏ 1016 
جزوين : 6 
حزاء : 21 
به : 1216 
بيت : 1216 
الفرن : 1012 
يحترق : 121 
لوه 1016 
فيوحد : 1216 
لي قدر: عاط 
السن : 1216 
نفضيف : 1016 
الإعطر: 11 
قصباع (*): 460 قفبتان : 121 
من .300 1216 
لي : لله 6 
قثر: 6 
(2182) سه خاط 
عه 1016 
ويبيته : 216 ؛ ليلة ثم يخرج : .00د 101 
كه 10216 
يرفع : 102 
النشاف : 121 
ليحفظه : 11 
مه 1216 
مربى : © 
اخري : 2 
حرقها : 1216 
القدح : 10 
١‏ 1016 
زعطر: 1016 


ورورف : 121 


لفن 

(2197) زيد: 1ط 

(م219)- (هوري .ضه خلط 

(2199) وورف: لط 

(0ودهو) واحدة: ع1 

((220) تغمر: خعاطا 

(2202) ممه خاط 

(2203) اتخرج: 21 

(4ومو2) واحد: .200 121 

(2205) خللت: © 

(2206) فيهما: كط 

(2267) خاتم (*9): © 

(2208)- (2208) وهي داخلة : 11 

(وووة) صبائما (5): 0 

(2210) فاعلم : 121 

(2211) والحمد لله وحده وصلى الله على سيدثا 
محيد وعلى اله: .300 1014 وصحيه 
وسلم تليما كثيرًا دائمًا ابدا إلى يوم 
الدين . 

(2212) يصلن : 121 

(2213) م نه خاط 

(2214) والابرالجان: 0 

(25) وكسفرة: 1216 

(26) وخبر (2): 0 

(2217) قرف: .00د 0 

(2218) نوية: 1216 

(2219) سيرج : غ181 

(2220) ححا (#): 50 حمحا: 121 

(222(0) رتب: 116 

(2222) وسيرج : 1216 

(2223) يحمل: غ11 

(2224) خسة: خل© 

(2225) م ره خلط 

(2296) .سره كل[ 

(2297) على المقلى : .200 1212 

(2228)- (2228) .صم خاط 

(2229) يسع (*#): 6 

 )2230(‏ ع “نه اخلط 


الحراشي 


(2231) ذكر: 821 
(2232) عه خادآ 
(2233) متشورين : 1016 
(2234) تقغرهم: 116 


(22335) ذكر: 216 
(2236) بالابازير: خا 
(2237) “تمت اخلط 


(22358) جدب: 6 
(2239) اللمناع : 0 
(2240) يخشخش : 1216 


(2241) بحوشا: 6©6؛ تخويشا: 1216 
(2242) كثرة (*#): © 
(2213) بالمرر: © 

(4وه2) وتثلها: 6 

(2245) كذلك : غ21 
 )2246(‏ لمعته خاط 

 )2247(‏ م“تمه اخلط 

(2248) روحه: غ11 

(وبدقى) عماعم لطن .مره خلط 
(2250) مملح : اط 

((255) يرعل: خلط 
(2252)- (2252): 05 0 

(2253) قاصرما: © 

(2254) قليل : .200 1216 
(2255) اقلها: 21 

(2256) محمص : 0 
(2957) فاصلقه : 1016 
(2258) بسل : 1216 


(2259) شيء: غ121 
(2260) مربى: 0 
(2961) الصمع : © ؛ الستقور:.وجم.00د 11 


0 00:2 )2262( 

(2265) يتكر (*): 0و انها : .00د علط 
(2264) 8.تنه خاط 

(2265) م“ تنه كآ2آ1 

(2266) محوش (0): 6 


(2267) يصللق : 121 


(2268)- (2268) :1 عظاه عاط 
(2269) يشق: 1016 
(2270) يعمل: 15 
(2271) صحفة: 516 
(2272) بصلة: خط 
(2273) “ننه خلط 

(2274) شبث : .00د 116 


(22735) عربى: 46 ومري : 1216 
(2276) متقر (*#): © 

(2277) ويمزيت (*#): © 
(2278) عذب : عاط 

(2279) ويترك : 1216 

(2280) .تنه خالا 

((228) حتى ممترج وبعد يعمل : 101 
(2289) وترور: 6 

6 سمه‎ 2:  )2289( 

(بوده) بعير: غ21 لمة 0 
(22285 عار : 0 و يعبار: 101 
(م6وده) الرمل : 1 

(22587) ويبصلا: خاط 

(2288) عرفق: غ121 

(2289) وينشر: 121 

(2590) معط ممعم 013 
([229) قد يصلق: غ821 
(22592) ويكب : غ21 

(3و )22‏ مله : 116 

(بو2و) ١ه‏ 08 

(2295) مشللا: ١6‏ محلل : 821 
(2296) يصلن : 1016 

(7وو2) اخرج : لط 

(2298) وقشر: اط 

(9299) وثتب : غلآ2 لصه 68 
(2300) رقيق : 216 

((236) تتقيباة ١08‏ شرط : لاط 
(2302) جيد: خط 

(203) ويفقع : 121 

(ووود) عطلعم: .00د 08 


الحوافي يفف 


(923035) عه آنآ 

(2506) قدر: 21 0م 01 

821 : نضيفة‎  )9307( 

(23508) اطرج: غلط 

(2309) نحي : 21 

(2310) مز: خط 

(رروه) طيب: 8ط 

(0رقة) واله : خط 

(313ه) براد: اط 

(14ة2) واريد: 21 

(2315) حامض : 11 

(23516)- (2316) مه 6 

(2317) يحمل: 116 

(2318) المصلوق : 21 

(2319) ويترك : علط 

(2320) فيه: خآ 

((232) .تمه خاط 

(2322) مضه ك1 

(2323) معه: خآ 

1016 كعرأت: كاتصسصره لمد ععط كاه ملوععط‎  )2539-4( 
كادعمء: عا لأ ععدام أعطحه50.17516179.1‎ 
لمعم جرم بعل ناعمأ نمه 90 .مم مجاعم‎ 27 
لإلامدم لمعه 94 00 9 عرتيمر‎ 95, 


(2395) لقره 013 
(92326) يعمسم (*5): 0 
(:232) وان : 08 
(و39ة) جملت : 08 
(ووود) علا: 68 
(مدوه) زعفران انا: 0 
(رووه) مه خاط 
(2339) عجة: 08 
(و5ةة) .سه 8 
(4ووه) بدن: 0 
(23335) جدرر (*): 0 
(2336) فتعمل في الطاجن شيرجا للوجه الثاني : 
كالجعرء 0 


فض 

(9337) يكن : 08 

(2338) عله 01 

(9339) يدق قرى (*): © 

ووو فيه : .لاعه 6018 

(زبدقه) “مه 6 

(42وو) :سه 0 

(2343) المدقرفة : © 

(2344) متقامم ختطا صل متدوة كمتوعطا غ1 

(2345) نقل: خا 

(2346) فيسلن : 121 

(2347) المخروط : 11[ 

(2348) يصلق: 1016 

(2349) سبرج: 216 

(2350) يخرط : غ21 

((235) 6ه 1016 

(2352) ويعمل: غ121[ 

(2353) عتات خآ 

1016 600100 54 

(2335) الشيرج الى ان يسكن فتعمل فيه  :‏ 011 
2304 

0160.2 )9365( 

(2357) السبرج : 216 

(2358) ويخرط : 1216 

(2359) ويلقى : 101 

(2360)- (2360) بدل : لآ 

((236) والكزيرة : .للد 013© 

(235692) .تمه كل1 

(2363) على : .0 ١‏ من : .للد خلط همد 0185 

(2304) فيه: غ216 

(2365) نحمد: 1212 

(2366) طبب : .300 غ121 

(2367) .تنه 015 

(2368) محردل: © 

(2369) يصلن : 121 

(92370) ويحشى: 6©؛ ويلحش : 111 

(2371) ويترك : 1216 

(2372) بكره : +21 


الحواشي 


)2230 
203740 
)5( 
03760 
)2270 
)2378( 


)2379( 
)2380( 
22381 
22382( 
)0383( 
)4 
)02285( 
202386( 
22387( 
)2388( 
22389١ 
22390( 
2391 
22392( 
03930 
)2540 
)23935( 
202560 
22397( 
-)2398( 
2)2399( 
22400( 
-0401( 
22402( 
-)0403( 
22401 
)2405( 
22406( 
2207 
2)2408( 


12160 

التطهر: 121 

الحخمر: .300 018 

ويخمر ليلة ويؤكل : .200 216 
اخرى : .00د غل8 بده 68 
كاذعمء 1١216‏ ,182 .من مراعم أن لمعاكما 
,9 لعملمطة 

الملح : 08 

والكمون : 018 

دوه 013 

يوذ : 121 

خخمر: .300 1216 

10160١ 

1216 ه٠‎ 

مضه 21 امد 3ن 

يوتحذ : 101 

ثلاث : 1216 

مالحات : 101 

سيرج : 1 

مه 013 

يوخل : غ121 

يدق : 22 ؛ دقا: 200 خاط 
يضرب : 121 

تخمسين :21 

بيضة : 1215 

حتى يختلط : 121 

(298) بحن ملح : 2 
عليه : © 

لات تلق 

(20) تنه خلط 

يوط : 11 

(2403) الى ان ينضج : 81 
ويزال : 1216 

الخارج : 00 خآ 

يود : 1216 

قد يصلن : 101 

ويغلى : 121 


22409) 
)2410( 
2241 
20412 
)20010 
-)0( 
)245( 
224100 
)07 
-)2418( 


2)2419( 
02400) 
2421 
2)2422( 
)23( 
22424 
)25( 
)2426( 
22427 
-480( 
22429( 
)2430( 
)02310 
22432( 
)3( 
)434 
)35( 
)4400 
200437 
2)2438( 
)2439( 
)2440( 
02240 
22442 
2)0443( 
)2444( 


لحراني 


او يخلط : © 

الات الف 

دجاج : 0 1216 

ويشاف : 121 

المقدم : 21 

(2414) عنده اط 

لت كلما 

الجرر: ©؛ موجود فيتلى : .3040 121 
يضاف : 121 

(2418) الى البصل المدقرق واللحم ما 
وسصف: 1016 

وتغلى (98): 0 

الات رالق 

لسترير: ©؛ لل تسوبر: 1216 

الالة : 21 

اردث : 121 

تصلع ؛ 12 

١-821 : تصلع‎ 

غلونين : غ81 

لصتم : 2 
(وقبم) سه عاط 
تتزل : خلط 

وتحوجه : +121 

اك كلف 

السوير: ©؛ التوير: 
نك زالىق 

اخرى : .لله 121 
يوخدذ : 1216 

له 


101 


صثرة: عا1آ 
دجاج : 00 121 
بتمن : 1216 


وو _ 121 


عجة : .300 215 .نمه 03 
سات (8): © 
ويقدم : ١6‏ يقوم : 
وتري : 1216 


121 


)245( 
22446( 
2) 
22448( 
)2449( 
)2450( 
)2451( 
2)2452( 
2)2453( 
2454 
)2455( 


)0456( 
)( 
)2458( 
22459( 
22460( 
)620( 
22622 
)201463( 
22464 
)5( 
22466( 
22467( 
22468( 
22469( 
2470( 
2471 
221472( 
22473( 
22474 
)205( 
04760 
2477( 
)2478( 
22479( 
)2480( 


للك لاق 

يصلق : 121 

الاحمر: 101 

من اللحم : 1212 

1216 ه١‎ 

وينسر: +101 

المستري : © 

بسير (*#): 0) يلسر: 1216 
صغار: 12 

بالسيرج : 121؛ الطري : .300 1 
وبحرك الى ان يرضيك ويشال ويوكل : 
.200 121 

68 ه١‎ 

تسطاب : 21 4لصة 0 

نك كاله إنرلة رالق 

يديه : 216 

مع : 101 

الات لاق 

يصلق : 121 

ويتسر : 1216 

هم : لله 1216 

نال (*): 6©؛ ويشال: غ121 
ويجمل على الثار: 121 
السبرج : 21 

في: .لله خلط 

لك كزاةا 

والبيض : غ121 

رافلهم : 68 ؛ وائليه : 121 
جيد: 1216 

يرضوك : غ121 

به 01 

سيرج : 21 

يثلى : 121 

السبرج : 121 

البصل : © 

عليه : .308 غ21 

مه 1216 


طفن 


22280 
22482١ 
)2483( 
22484 
)2485( 
2) 
20487( 
)2488( 
224897 
22490( 
22491 
22492( 
)130 


22494( 
2)2495( 
2)2496( 
22497( 
)2498( 
22499( 
)2500( 
)2501( 
2)2502( 
)2503( 
204) 
)2505( 
)0506( 
-07(0 


22508( 
22509( 
)2510( 
)251( 
)251( 
2)2513( 
22514 
)25( 


لحراشي 


ره 013 

1ه 101 

1016 

ويقلى : 1016 

باي : 1216 

1016 ه١‎ 

بق 

لان تلاق 

مادجة : © ١‏ سادجة ؛ 
السيرج : 101 

1016 ت١‎ 

تبعه : 1216 

رطويته : خ21؛ التي فيه : .0ه ٠08‏ 
التي : 0 1216 

1016 ١ 

مه 013 

المصلرق : 1212 

يفته : 6 

بالسيرج : 121 

وينثر: 03 ؛ ودر: 1016 

1216 ه١‎ 

المصسحوق : 21 

سه 63 

السيرج : 121 

قدر: .00د خلط2 لصد 08 

بتليل : 121 

رأس القدر: 08؛ دار القدر: علط 
(2507) المبعثرة والعجج : 1(1؛ وهر 


102 


ملبح : .300 116 

والشمر: 101 

والزعطر : 21 

101600 

اليا : .200 1216 

مليحة : ©؛ بليحة : 216 اسه 01 
يوذ : 216 

ماعزا : 1016 

يسلق : 121 


)2516( 
)2517( 
2)2518( 
-)2519( 
)2520( 
-)2( 
)2522( 
2)2523( 
)25324 
)2525( 
)2526( 
2)02527( 
)2528( 
)2529( 
)2530( 
)20331( 
)0332( 
2)2533( 
)34( 
)5355( 
)25356( 
)37( 
)38( 
)2539( 
22240( 
)2541( 
22542( 
)2543( 
22544 
)2545( 
)2546( 
)2547( 
)2548( 
)2549( 
-)2550( 
-)055(( 
)2552( 


صلل : 1216 

ناعم : غ121 

وتلسر: 0 

(2519) .ره عاد[ 
ونصف اوتية فلفل : 
(2521) مضه لخاد 
به : 1216 

صلن : 121 

ثم تضريه : 121 
يده : 1016 

60 

وسيلي : 1216 
ويعمل : 121 

اله 


.للد 121 


مريع : 121 

1ت 1016 

يدر : غ121 

قوام : 21 

مه 01 

مكيرد : 1216 

في عصارة : .300 غ121 
عليا : 12216 

مرى : 6 

1216 01١ 

وبحرك : .200 غ21 لصد 018 
عله 011 

سحن : 1016 

1016 ١١ 

اراق : خ21 

وبصير: 1016 

ثلالة : 121 

ارطال : 1016 

اليك كزاها 

شحم الدجاج وثلث رطل : .00د 1216 
(2550) ١٠ىاه‏ © 

(255(1) ١ه‏ 1216 
وتخمسين : 6 


)2553( 
)554( 
)2555( 
)2556( 


)257( 
)0558( 
)2559( 
22560( 
)56( 
22562( 
)2563( 
)0564( 
)2565( 
)2566( 
)567( 
)2568( 
22569( 
)2570( 
)257!( 
22572( 
)3( 
225740 
)5( 
)22576( 
)2577( 
)578( 
22579( 
)2580( 
258/1 
22582( 
)30( 
)0584( 
)2585( 
22586( 
2)2587( 
)2588( 


لاني 


ويخرج : 0 

اوقبة : 1216 

بده غ81 لدج 60 

واوفيتين : ©؛ وانيتين : 21 ماء: 
200 1016 

ويصبه : 121 

انك زه 

المقشر من قشريه: .200 121 
عطارته : © ؛ عصاره : غ11 
نه 121 

م بطرم : كاله 

فيها: 21 نمه 608 

ننه 101 ده 0 

درهم : 2 

وتتركه : 1216 

معرله : 1216 

نت البق 

بخيز: لط 

فيرحان: © 

تسريحا: © 

رفيما: 08 ؛ رفيعا: 121 
وبتخرج : 121 

ويصير: 121 

ويشف: ١018‏ ويصير: 1216 
سف : .00ت غ101 

وزن : .لله خلط امه 618 
درهمين : غ21 مه 68 
ملح : 121 

ورد : 121 

مثل : 6 

مه 1216 

عصاره : لد 

علما : غ21 لصة 618 

مربى : © 

1016 

ويتزل : غ21 

1ك انلق 


2)2589( 
)290( 
)259(1( 
22592( 
)2593( 
2594 
2)2595( 
)2596( 
)2597( 
22598( 
)2599( 


2600) 
)000 


22602( 
22603( 
226204) 
2)2605( 
22606( 
)60720 
)080 
)2609( 
)2610( 


,)2611( 


22612( 
)3( 
22614( 
2)2615( 
2)2616( 
)6720 
22618) 
2)2619( 
22620( 
22621 
2)2622( 
)200623( 
22624 
)2625( 


فض 


عصنررا: 121 

متنضنة : 821 

عليا : غ121 

ماء: .300 1016 

لي ثلاث : 0 

1016 ت١‎ 

مه 1016 

وينشف : غ121 

يثلى : 1216 

ويدر: 1216 

ثلاث : 121 

ودرهم فلفل : .00د علط لمه 6 
ودائقين : 1216 

سطله (*#): ©.؛ يسط : غ121 
مربى (*#): 0 
وادر: 121 

وقدمه في المطابق : 
قاله يليب : 101 
ان ماء الله تعالى : 
مه 1016 


121 200 
1016 


مزوزات : 121 

ار: 8216 

مزدرات : غ21 

الجهرمية : 101 

تقلى : 121 

الكبرة : 21 

بسيرج : 121 

ومرقها: © 

باحد : 1014 

1016 ١ 

المسماهة: © 

فها: ,ل0ه © 

فول : 21 

بحر (*): © 

المزدرة : 121 

كمامم لمعتا مال ابمط اكد 6 
طلحينة : © ؛ طبخته : 1216 


لان 


22626) 
)2627( 
)028( 
)2629( 
)20630( 
020631 
)2632( 
)2633( 
)024( 
)6235( 
)230( 
200637 


,)2638( 


2)2639( 
22640( 
)62410 
22642 
2)2643( 
)241 
)26145( 
22646( 
)2647( 
)80 
22649) 
22650( 
)26 5 
)2652( 
)53( 
)054( 
)2655( 


22656( 
)7 
)058 
22659( 
2)2660( 
)2661( 


لحواني 


فاملته : 1016 

المرق : 121 

يكون : 121 

تقشره : © 

مريا (*): © 

بحم : 2 

قلرك الحمص : 121 
يعقد : 1216 

الوان : 101 

فاغمر: © 

المزوزة : 1016 

صفة مزورة : 1216 
المحموم : 12 

الجر : 1212 

بياض : .244 ج121 
بسل : 21 

1216 1 

101601 

وقصب : 101 

فيها: 11 

السيرج : 12 
مصلوق : +121 

ليب : 21 

كزيرة : .500 غل2 سد لان 
مدقوقين ٠:‏ 018 

وتخبزها: 6١60‏ وتخيز: 121 
بلبان : 1216 

قله 1016 

صنة مزورة: 121 
زيارج : .0 زيرباج : محص للد 0 ؛ 
زبرياج : كله 
الصفر: غ121 

يود : 11 

ويثلى : 21 لمه 01 
اوصول : 121 

الخص : 121 

له 1216 


(2662)- (2662) فيقر (*): 0 
(2663) شيه يسير من : 121 
(2664) ويغرف: 21 

(29665) صفغة مزورة نافعة : 121 
(2666) ما بناخلها: 101 
(2667) وتصلقها: 121 

(2068) مه غ21[ 

(2669) سيرج : 1216 

(2670) نشضجت : خا 

(2671) طرس : لط مد 8ن 
(2672) وخرب (*#): )6 وحزتث : 1016 
(0673) نانمة : .200 1216 


(2674) الحمايات : 61 
(2675) عات غ121 
(2676) تمه خلط 


(0677) نخضرة: 1216 

(وجوت) عنا: خط لدصد 68 ؛ داخله الذي فيه : 
.300 5215 

(2679) وتصلق : 121 

(2680) اللحم : لط 

(2681) .منت اخاط 

(2682) النظيفة : 68 ؛ انضينة : 11 

(2683) فيا: غ116 

(2684) متمه اخلط 

1216: )025( 

(2686)- (2686) : ظنه اخلط ؛ وشينا : للد علط 

(2687) يسير: 1216 

(2688) تقطع : خآ 

(2689) من القرع المصلوق المدقوق رطل ويصب 
عله : .00د خا[ 

(2690) - (2690) تنه اكزدل 

(زوم6ه) ها (#): 0 

(2692) الفيت : 1216 

(2693) ووزث: .200 خا 

(2694) درهم: 116 

(2695)- (2695) اانه اخآد1 

(2696) .له خانا 


او دهن 


)6227 
)2698( 
-)0099( 


الحوائي 


بالرفيعة ٠:‏ 1016 
بالتسنينة : غ121 
(2699) الى العليل مع ملعقة : 21 


(0ن2) .نه 121 ؛ فانها نافعة للاصحاب الحميات 


)2010 
-)2702( 
)010 
)204(0 
)2205( 
)206( 
)20207( 
)208( 
22709) 
22710( 
)0210( 
20712 
)0713( 
222140 
)215( 
207160 
)7 
207180 
22719) 
2)0220( 
-- 00 
22722 
2)02723( 
)224 
)2225( 
22726) 
)27 
222280 
)2729( 
)30( 
)230 
2)2732( 


والحرارات : .304 21 

صنة مزورة : 1216 

(2702) ويتزل فيه اوقية تبرسه : 01 
ونضيقه : 0 

ونمرس : 1256 

وتصلته : 1016 

وتمرس : غ121 

وتقليه : 121 

سيرج : كلق 

عليه : 1216 

الماش : غ121 

ويتزل : 81 

121600 

نه 1014 

مه 1016 

صنة مزورة : 181 

0 

تصلقه : ا 

ناعم : 2 

سيرج : 18216 

تتزل : 6 

(2791) والتعنع والكزبرة مع قلبل : 016] 
1 1216 

وتعمد : 121 

صفة مزورة : 215 

لجريان : 101 نيك 68 
الخرف : 08 و الجرف : 21 
لم تاخط : 11 

نزل : خل2 اصه 613 

عرراعمء نتط) .نه خاد] 

صفة مزورة : 215 ؛ مزورة : كاد»تك5 © 
زيرباج : 121 


رطل : © 





2)2733( 
22734 
)2235( 
22736( 
0237 
22738( 
22739( 
22710( 
,)2740/( 
- )2712( 
02143) 
22744) 
22745( 
22746( 
2)2747( 
22748( 
22749( 
7 )2750( 
)275/1( 
)2752( 
)2753( 
)0754( 
-)055( 
)2256( 
)530 
-8( 
-)2759( 
22760( 
22260 
22762( 
-0 
)2764( 
)05( 
)2766( 
2)02767( 
2768) 
)2769( 


خض 
وتضف : 121 
١ه‏ 1016 
تلب : .00ت 116 
يسمط : 121 
وتصفيه : 1216 
خاترا: 6و بماء حار: 1216 
تتركه : 121 
بسيرج : 101 واو بدهن لوز: .00د غ121 
ينزل : غ121 
فيه: غ21 
وقليل : .200 عل 
زعثران : غ11 
صفة مزورة: 121 


سيرج : 121 

وقليل مسطكاء : غ21 

وقليل ماء: ,لل امد خ121 

مما (#ع: © ييه حاط 
ويعمل : 11 

فيه: 16آ 

راس بصلة وقليل سيرج : 1216 
قتصلق : خاط 


المصلرق : .300 01 
(2755) ء مه 1216 

يء: غ11 

والمصطكاء : .00د 116 
(2758) عليه ماء الليمون : 21 
(2759) وقليل تعنم : 116 
صنة مزورة : 121 

البقطلين : 121 

تصلق : 101 

(2703) متنه عدا 

وتعمل : 1016 

قروحا : ١١6‏ فررج : 1021 
البقطين : 121 

صفة مزورة : 121 

تصلن : +11 

وتشف : 1216 


رف 


)2770( 
0020 
22772( 
)2773( 
2274) 
)25( 
22776) 
22777 
22778) 
22779( 
)220( 
02781 
)2782( 
)2783( 
22284 
)2025( 
)2200 
)20272 
-0788( 
2)2789( 
)2790( 
279/1 
22792 
)2793( 
22794 
)2795( 
-2796( 
2)2797( 
22798) 
)2799( 
2)2800( 
262010 
2)2802( 
22803( 
228014 
-)28035( 
22806( 


الحواتي 


1216 ه١‎ 

قزرت 10216 

السيرج : 21 نمه © 
ويعمل : 1216 

وتضف : © 

تسلن : ©؛ صلق : 1216 
صفة مزورة: 1016 
يل : 121 

نقلي : 1216 

الحليب : .200 1016 
ويصث : © 

فها: خالنآا 

وتفضيف : 121 

اليه : 121 

حيث: 08؛ سين : 1216 
صنة مزورة : +121 
قرطم : © 

وقلب لوز : 216 
(2788) مضه خآ 
من : .امد 015 

شي *: 68 

ان تسمط : 1216 

ويضاف اله : 1016 

الحرائج : 21 لمد 3ن 

ويشاف : 1212 

واذا: غ121 

(2796) ان لا يكون فا يقطين : غ21 
فافعل : 121 

صنة مزررة: 121 

فتصسلق : 101 

وتستخرج : كلع 

وتعمل : 1216 

قله 1216 

المصطكاء : 11 

والسكر: 11 

(2805) .سه خا 

ئنفاف: 0 


)207( 
)2808( 
22809( 
2)2810( 
22811 
2281 
)202130 
22814 
2)2815( 
)2816( 
-)0817( 


22280 
-)2819( 
2)2820( 
2021 
)2825( 
2)2823( 
)2224( 
-)2825( 


2)2826( 
20827 
2)2828( 
22829( 
2)2830( 
22831 
2832( 
2)2833( 
2234 
)28635( 
2)2836( 
2237 
2238) 
)2839( 
)2840( 
20240 


صنة مزوة: +101 
ومصطلكاء : .00د خل2 لمج 015 
١‏ 1016 
0 1016 
يسير صبراج : 2 
ويعمل : 1216 
بسل (*8): 0©؛ نقل : 121 
صنة مزورة: 121 
وسيرج : 1216 
ان: 1216 

(2817) المسطكاء والقرفة وكزيرة : 
21 
صلة مزورة: 1016 

(2819) “نه خاطا 
يصلن : 21 
ويشاف : 121 
الكر والمسطكاء والقرفة : غ121 
صنة مزورة: غ101 
ونقلى : +121 

(2825) سكر وعود العلع وكزبرة 
عشياء؛ 4له انآ 
04 10216 
اخضر: .00ج 1016 


معة : 


صنة مزورة: ج121 
بقشرة : 61 
وتصلقه : 10 
وتغليه ٠:‏ 816 
سيرج : 0 
وتتزل : خاد1 
قلت 1016 

10216 011 

:© دأ ميم هآ 
يتطلنة : © 
ما: .500 غ121 
ثم يقطع : 12016 
ونلفي : 121 


شيئنا: 1216 


(2842) السيرج: 1ط 


(2843) ١ه‏ خا 

(2844) رطيب : 1216 
(2845) رش : اط لمه 68 
(مبوة) عليا: خاط ق4مه 685 
(2847) وتطبيا: 121 


(2848) وتخبزها: 1ط 

(2849) وتقدمها: خط 

(2850) صفة مزورة: 121 

((285) برخذ: 101 

(2852) تصلق : 21 وتخرج : .00د غ21 

(28353) وتجمل : 1216 

(2854) - (2854) .مه خا 

(28355) لم تعمل : 11[ 

(28356) عليها: 1218 

(2857) عصارته : غ121 

(28358) عليما: 1ط 

(ووود) شينا: غ21 

(2860) سيرج : خل2 

(20861) وتقدم : 0 1816 

(2862) زيرباج : 8 

(2863) قريبة : 116 

(دموة) نائعة : ا 

(2865) الاقراح : 21 

(0866)- (6نن2) واصحاب الاستسماء : 1216 ) 
والحميات الدتية : .300 12 

(2867) شيئنا: 101 

(2868) لطيفة : 08 ؛ لشسيفة : 1216 

(2869) السبرج : 21 الطري : .200 غ81 

(2870) الطليب : .200 121 

(2871) لكل مزاج : علط 

(2872) فان: غ11 

(2873) و«اليسير من : 121 

(2874) العنع : 8215 

(92875) يحمل: 11 

(2870) والمسطكاء : 11 

(2877) والقرفة : 816 


عي لكين 


(و287) الئثقيت: 68؛ المتثون : 21 
(2879) بختر: 08 امد 6 ونخرج : 121 


(2880) المقشرر: 116 
(1وعة) المدترق: 121 
(2882) فيا: خل2 
(2883) شيا: خلاط 


(2884) صفة المزورة : 1216 
(98835) تفع : علاط 
(2886) - (7886) وتمنع الصفراء وتسكن اليسان : 


121 

(2887) بحسب ما تلقى فيها من التوابل وهر ان : 
أت 121 

(2888) مسنم 08 

(2889) السبرج : 21 

(2890) وتصب: 1216 

((و28) “عه خاط 


(2892) تدر : 1216 

(2893)- (2893) نه خلط 
(2894) للرياح : عاط 

(28935) عملت : 121 

(2896) يعتق (*): 0 بعلق : 1216 
(2897) ويشتر: © ونمرجها: 21 
(2898) وتنتطرها: خط 

(2899) مره خلط 

(2900) بالررد : 11 

((290) للعسش : خا 


(2902) له 6 
(2903) واذا: خط 
(بوموه) ان لا : خلط 


(29035) فيه: الآ 

(2906) واللق : خط 

(2907) و«الحمقاء: 121 

(2908) فهر نافع ان شاء الله تعالى : للد 1216 
(2809) - (2009) .حص لله تلن .مه 6 
(5910) اصناف: غ121 

(رزود) 0 نه 015 بعراعمم طنط صره خاد[ 

( 29) يتلى : 01 


فق الى 


(وروده) لمععدام عمد 235 م6 229 .عرزن 
9 رمم مراع ععلة غ2 را 

(2914) وترم : لط 

(5زوه) سيرج : غ[2 لمد 6 

(مزوة) بالسيرج : 81 لمد © 

(7اوه) قطع: خط 

(2918) ويوخة : 1216 

(2919) يخرط : غ81 

(2920) رقيقًا: 018 ؛ رفيق : غ21 

(دود) و«الترم : 6 : او الترم : 128 ويعمل في 
الطاجن ويدق الفلفل : 00د 1216 

(2922) ويثلب : خا[ 


(2923)- (2923) على قدر ما يحتاج : غ21 


(2924) ويثلى : 01 ؛ ويعمل : 121 

(2925) السمك الزبيبية : 6:15 صفة السملكه 
الذبيبية : غ11 

(226) وسيرج : 21 ده 0 

(20927) تبيله : خآ عمد كا 

(2928) ويخل : غ21 

(2929) على نار حتى يغلي : .200 81 

(9930) مدفرق : 121 

(2093(1) وتدهئه: 121 

(2932) ويزيد يه: .00د 016] 

(2933) وجه (#): 0 

(2934) ويعمل : 101 

(2935) صفة اللسمك : 21 

(2936) تنه عل 

(2937) ماها ترجع : 1216 

(2938) الوقرد : 1216 

(20939) الا: 0 

(2940) السمك في القدر: .200 خ11 

(2941) يعمل: 121 

(2942) صفة السمك : 121 

(2943) سيرج : ع2 لمم 0 

(2944) اننت 1216 

(2945) - (2945) ويئسر اللحمة من المنلم : 121 

(46وة) البرل: 6 


شي 


(2947) الهون: 121 
(2948) - (2948) زيتطيب : غ1[ 
(2949) فه: خلط 


(2950) وحلقة : 1216 
((095) وقرص : غ101 
(2952) تعمل: 21 
(29535) .ناه غ121 
(2954) وتوقد : 1216 
(2955) السيرج : 101 
(2956) الارعية : 21 
(2957) قليل: .200 81 
(2958) .ته لان 
(2939) يثل : 200 لط لمج 01 
(2960) ويرك : 216 
(2961) الراوند : © 
(2962) و«التوم : 21 
(2963) في السيرج : 21 


(وووه) - (دنود) ويكرن قد أخذ الكراوية والجوز 
وبصلة وثوم وفلفل : 1216 ويذوب الكل 
بالخل واذا قلي السمك يجعل فيه 


(دنوه) “.تنه 015 

(2966) - (2066) اخرى منه : عاط 
(2967) برذ : لط 

(2968) ويغلى : © 

(69ود) يلغي : 6؛ في المقلى : .00د غ121 
(2970) سيرج : ©؛ يسيرج : 81 
(2)297(1 المحثي : مه 11 
(2979) وتكرن: 112 

(2973) ميلتى : غ21 

(74و2) في قدرة شيءه: .00د خط 
(29735)- ( 2975) الحشوية : © 
 )2976(‏ ترم : 116 

(2977) ويغلى : 121 

(2978) غلرتين : غ2 نمه 68 
(2979) مله خا 

(2980) وتصفتف: 018؛ ويصفى : 21 


(زهوه2) وهما: عاط 


(22982 
(2083) 
(2)2984 
(2)2985 
)22986 
(2)2987 
(288) 
)229897 
(22990 
2910 
(22992 
(2993) 
(2994) 
(2995) 
(22996 
(2)29597 
(2998) 
(22999 
(3000- 
0001 
(23002 
(23003 
(3004- 
(2025) 
)23006 
(03007) 
(3008) 
(23009 
(23010) 
(3011) 
203012 
(2)3013 
140غ) 
(2)2015 
00160 
(34017- 


الحرائي 


جوز: 121 

وسماق : غ121 

ورغت : غ181 

10216 01 

ره 1 لممة 08 

مالح : 00 121 

صفة: 1216 

الحامض : 618 

ملح : ززاق 

في اعضاله : 121 

الناعم : 00 1216 

ويغلى : 0 

دهن زيتون : 21 

سيرج : ممه 6 

1016 ١ 

فاذا : 101 

على الثار: لالد 11 

وتغلي : 6:88 

(3000) والكزيربة : © ؛ السيرج : 121 
1216 

1016 

تضع :6 

(وؤود) ونت غلاتها بالخل : 121 
بالافاري : © لمد © ؛ باناري : 121 


والبصلة : 121 

القرل : 00 121 

تختيره : © انختره : 1016 
يضاف : 1201 

المثلية : 1016 

يضاف : 1216 

تختيره : 40 تخترم : 1016 
ويوخحل : 95 

يخلط : 018 و يحط : غ21 
0١‏ 1216 

وتذيب : 121 


(3017) وتوريه (#) وجوبب (#): 
4,06 ونسور وجوه : 12 


23018( 
23019( 
23020( 
23021 
23022( 
)3023( 
23024 
23025( 
2)3026( 
203027( 
2003028) 
23029( 
)3030( 
)0310 
0032 
)033 
0034 
)35( 
)3036( 
)0037( 
2)0038( 
23039( 
-)3440( 
220410 
20042 
2)0043( 
0044 
)3045( 
23046( 
0047 
-)4048( 
23049( 
-)50( 
)530 
23052( 
)53( 
)54( 


وفرفن 


واذًا: غ121 

يشات : 21 
ويضشاف ويضاف : 12012 
مرو: 6 

التوم : 121 

التوم : 21 

به غ21 مه 08 
معهم : 10 

الابراز: خل2 مد 0185 
معجون : ل 
الكراوية : 121 
10160١‏ 

ويستختر: 0 

عاءهما: غ101 

ونلقي : 1 

صفة اللسمك : غ121 
والزعطر : 121 

ويوشيل : 126 

وبقشره : 21 
ويضاف: 10 
العجن : 018؛ الشجت : 
تدقه : خآ8 نمه 018 
(3040) والطحينة والزيت اليب : 1216 
متدار: خا 

الحاجة : 1212 

بذلك : علط 

الافاري : ©؛ الافاوية : غ21 
جوابيه ٠:‏ © 

ويطييه : © 

يلص : 21 

(3048) بعد ذلك تردي : 21 
دنه 1016 

(3050) .3ه خآ 

برد: 6 

يشال الى : 21 

يلوخ : 10 

لك تالق 


كلق 


نارسن 


)3055( 
23056( 
200057( 
02058) 
23059( 
23060( 
03061 
23062( 
)3063( 
3064) 
23065( 
202266) 
)27 
-)3068( 
23069( 
02070) 
)2710 
-( 
)230 
200740) 
)225( 
)06( 
)210 
)280 
2)3079( 
2)03080( 
2) 
-)2( 
)0083( 
)3084( 
2)0085( 
23086( 
2)0087( 
)58( 
)3089( 
23090( 
020510 


فيها: 121 

غسيل مليح نضيف : 121 
نه 1016 

الملح : غ121 

تلقث : 68 ؛ تلقف : © 
بين البلاطين في المنة : 
رد: غل2 لمد 0 
قطع : 21 

لطاف : 212 

ويغير: 01 

ويركب : 1216 

فيه: 116 

سيرج : 101 

(3068) وتعمل (*): 0 
شيء: 1 

للك كرزةا 

يقرم : 0 

(3072) شيء من الماء: 81 
الك “الا 

الكسيرة : 21 

كنك كرزلةا 

تجميعه : 0 

ده 121 

المزج : 26 

ويترك : 1216 

يغمر: © 

ويجعل : 618 ؛ وتجمله : 121 
(3082) ١ه‏ 00 

مزججة : 81 

زجاج أو مطر مزفت : .209 121 
وتعمل : 1216 

وا: 625 

الى : 1ط 

للك *اذها 

1016 01 

الك تانق 

وتوم : 101 


121 


المواشي 


23092( 
2)3093( 
-)3094( 
)525( 
2)0096( 
2)03097( 
00980 
2)3099( 
)000 
2031010) 


-)3102( 
01030 
203104) 
)0105( 

-)3106( 


)3107( 
2208 


)3109( 
20110 
-)31( 
0112 
)130 
23114( 
)3115( 
23116( 
0117 
23118( 
23119( 
0120) 
20312 
-3122( 
23123( 
221240 
2)02125( 


زعطر: 101 

نقل : 1216 

(3094): وكياد: © 

بعيدم (©): © 

ويؤخذ : 21 

ويغبرل من الغربال القمحي : 1212 
الذي ينزل من تحث الغربال : .200 غ121 
ييل : علط 

ناعم : 121 

من الغربال الدقيق تكرارا بذلك الدقيق : 
10 

(3102) السماق ناعم ويضاف : 1216 
ويضاف : 121 

اليه : غ121 

وتوشحل : 12 

(3106) وتدق الكربرة والكراويا والنافل 
وتعمسل على : 15 

ماء: .قله 1216 

وتعمل عليه : 216 
وتعزل : .باتهم .200 © 
زه 

وتعمل : .304 121 
((311) وتعمل على ان من : © 
الدئيق : .200 غ81 

لنت (الق 

وزيت عليب : .300 1216 

تدى التلفل : 112 

وندق بعد تحميصها: .200 1215 
وتحط : 21 

العليب : .200 1216 

مع التلفل : 21 

1016 ه١‎ 

المالح : 1216 

(3122) ته 1216 

يفل : 60 

بعله (*8): 0 

الات زالق 


26  : وتعزلك‎ 


الحوا 


(مدرق) الامر: .كد خلا 
(2)0127 ويقطع : 8 لصم © 
(3128) .تت 6 

(3129)- (3129) زيتحار: 1 
(5130) ويضله: 81 لصه 618 
((13ة) يذهب: غ21 

(31352) - (3139) ١ه‏ كارا 
(3133) ويغل: 01 

(3134) “من 6 

(3155) واطراف طيب : 200 610 
(3136) «اظنه كارا 

(3137) طاجن : 216 

(3138) .تنه كلل 

(3139) ,مضه خلط 

(3140) بعض : 21 
(3141) حتى يستري: غ81 
(42رة) برد : علط لمد 08 
(3143) رقيق : 121 

(ببرو) .سه خاط 

(3145) ويغلي : 81 

(3146) يصلق: 101 

(147) وتكحرك (*): © 
(3148) ويحط: .300 © 
(3149) ويغلي : 1 

(3130) عليمما: 618 

((315) يتبل: 11 

(3152) بالفلفل : 1016 

(3153) تدقها: 116 
(3154)- (3154) للا ينشف وينزل اليه ويحرك 


ساعة بحيث أن الخل لا: © 
ينشف وبتزل من على النار الى أن يبرد 


(3155) 60نن اخلط 

(3156) ويخل: 121 

(3157) عقنت 116 

(31580) بارد: خل8 

(3159) اريقدم: © 

(3160) م 229 عرلعمم عععط علساعدة خلا 


0 


شي 


23161 
23162( 
23163( 
23164( 
)31635( 
2)3166( 
23167( 
)3168( 
)01659( 
23170( 
0170 
20172 
0730 
)3174( 
)5( 
003176) 
20177 
)78( 
203179( 
)03180( 
)80 
23182( 
-)43( 
0184) 
)0185( 
2)3186( 
203187 
)3188( 
018950 
0150) 
2319/0 
)3192( 
2015930) 
201594 
)3195( 
)31596( 


ليان 


235 .013 ه١‎ 

اليصل : 121 

على : 121 

مرقنده (8): 6 
زعطر : 121 

ثلاثة : 116 

وعراءه؟ لط دنه خلج[ 
ممه : 015 

قضه 013 

سمك : غ121 

1016 ت١‎ 

صسلقه : 1216 

الطيب : لله 116 
من شوكه : .300 21 
البصل : 1216 

اليابة : .200 غ121 
المحصة ©#): © 
وبشال : 21 

ننه 013 معرراعمم لطر بصم آنآ 
اخر: 68 

وتوم : 0 

013 ١ 

وسيرج : 21 
(3183) زيتطيب : 21 
زيثت حخلر: 11 
ويعمد : © 

السبرج : 10 

ويعمل : 121 

الذي بالدفيق : 1216 
تقليه : غ101 

وشمعل : 1216 

لت لق 

مضه 013 

بسارية : 1216 

الكتعة : غ21 

بارية : غ121 


وسيرج : 826 


سنن 


203197( 
2)3198( 
23199( 
2)0200( 
20201 
-)3202( 
0203) 
23204 
))2205( 
)3206( 
23207( 
20208) 
23209) 
02200 
020 
2)0212( 
)3013( 
2)03214( 
-( 


23216( 
20217 
23218( 
202190 
)0220( 
20221 
2)3222( 
)2253( 
23224 
)0225( 
202267 
)0227( 
280 
23229( 
)20( 
-0( 
)0252( 


الحواشي 


نه 10216 

نه 1016 

وتوم : 81 

بسارية : 1216 

وه ج21 ندة 01 

(3202) زيتحار: 61 : زيت حار: © 
التوم : 121 

البسارية : غ121 

قيتها (): © 

التوم : 121 

وتعمل : 121 

البسارية : غ121 

وتمط : 1216 

السيرج : 6 

12 

تعمل : 101 

البسارية : غ121 

ليناد ةا 

(3215) في الاوعية الى ان يبرد فتدق 
بقيئه في الاوعية الى ان يبرد : :© 
التوم : 2 

يعلق : 1016 لصد 611 

1016 ه١‎ 

د 5( 

ويعمل : 216 

عليه : 1216 

البسارية : 121 

لكت للق 

الزبرياج : غ2 .© دما ممصيمعض] 
وسيرج 2 لمج 60 

ويعمل : خ21آ 

السبرج : 102 

ورد : 1216 

من : .00ة خآ 

السيرج : 121 
(323(1). «نه 1ن[ 
عقت 1016 


ويقاد : 





02330 
20234 
)3235( 
)230( 
)237( 
)0238( 
2)3239( 
)0240( 
)240 
23242( 
)243( 
02244 
)5( 
03246( 
)3247( 
23248( 


3249( 
23250( 
)3251( 
)0252( 
)253( 
)2594( 
))255( 
)256( 
23257( 
)3258( 
23259( 
)3260( 
)26( 
)3262( 
-)30( 
)3264( 
)265( 
23266( 
20267 
2)3268( 


1016 0 

ده كان 

وزعفران : 11 
ويصل : 1216 
وسيرج : 12 
بالسيرج : 21 
بالسيرج : 1 
واطراف : 013 لمة © 
بالزعفران : 121 
والخل : 21 
01 1016 

لت لاق 

وسيرج : 10 
ات م 
0١‏ 1016 

0 اه ولام د طتعر ورحاعحه © 
ءاعدا كا عت 0135 .(ع16- :3 1) 
ناعم : 12 

الدقيق : .00د غ121 

اليك : 121 

ويتزل فيه : .200 121 

نك رالق 

رتوم : 286 

وسيرج : 12 

رفيق : 816 

بالسيرج : 121 

الدئيق : .200 1216 

ويعمل : 1216 

1016 0 

ويصفى : 121 

الحب : 1216 

(3263) ١ه‏ خلا 

صفة اخرى : 1216 

101600 

10216001 

يلقع : 12 

ماعة : ,للعة 121 


)2069(١ 
)20( 
027 
)0272( 
)3073( 
)224( 
)3275( 
202700 
)0277( 
)0278( 
2)0275( 
23280( 
)28( 
-)482( 
)283( 
2)3284( 
))205( 
23286( 
2)0087( 
)3288( 
23289) 
23290( 
0291 
)3292( 
2)03293( 
23294( 
)3295( 
2)3296( 
2)0297( 
20298) 
23599( 
23300( 
)2010 
23302( 
23303( 
23304 
2)3305( 


السيرج : 10 
يتلى : 1216 


نك زا 


ويسلق : 121 
ساعة : 1216 
بالسيرج : 21 
وبالريث : 05 
المحيسين : 101 
يبع : 126 

ويفضل : 121 
تعمل : 101 

سنة الخرى : 1016 
ينشف : 121 
(3282) ويل من ملحه : 015 
بالسبرج : +21 
رفيع : 12 

تصل : 21 
الخمر: 1 

يعده : 1216 

يتخمر : 121 

101 ٠ فانه‎ 

صفة البرري : غ121 
الزيت : غ121 

ناحية : .204 121 
ممعطا متدييد كسليعدا 0 
وزيث : 65 
ويغلى : 121 

مه 1216 

له 1216 

لت للق 

صلية : 40 محنة : 121 
به خآ امه 01 
للك الها 

ثلاث : 21 

نه اخلط مه 01 
لم : 121 

زعطر: 121 


الحرائني لفان 


(3306) عله 1016 

 )3307(‏ مه خلا[ 

(3308) الكل بمفرده : .00د غ21 
(3309) “نت خاآ1 

(3310) وسرش : 01 

(3311) التوم: 82 

(3312) الهرن: خا 


(3313) السيرج : خا 
(5314)- (3314): مطنه خلط 
(3315) قمح: 11 


(316ة) عله كل10 

(3317) الدقيق: .00د غ11 

(3318) الزواد (8): ١0‏ ثم التوم المهشم 
وليكن : 0 1016 

(3319) مخلرط : 1آ 

(35320) ممه 6 

( 332 30م 116 

2 قللا: خآ28 


 )3323(‏ فانها تجي» في غاية الحسن : .0لنه اا 
(3324) ويعمل : 0؛ ثم يستعمل : 121 ؛ ويوكل 
من اجود المالح : 121 
واحسنه وان اردث تحرك 
(3325)- (3325). هاه خآ2. صنة .مره 08 


(3326) صلخخية: 6 

(5557) لضت © 

(3328) صر *): © 

(33529) مطلحوئة : 061 
(3330)-(3330) ويرخد سثبل وتبل : © 
(333(1) فمح ويغربل: .00د 216[ 
(3332) تبل: © 

(3333) وزعطر: 121 

(3339) قدحين: © 

(3335) “اده خط 

(3336) 7 .مم عالمعممةق م5 
(34337 حت 013 


(3338) صخينة: 6 
(05559) اظنه علط لصح 018 


ليان 

 )3340(‏ .اه اخلط 

رربوة) عه 68 

(3342) وقر: © 

(3343) وممصالح ©5): © 
(ببوة) ويصل ©): © 
(39545) 8 .مط عألمعممةق ع5 
رميوو) “جره 08 

(334) دهن *): 0 دهر: غ81 
(348ة) ريعه: خلاآ 

(وووة) زعطر: 2 , 


(3350)- (3350) يدق الجميع ويضاف اليه من 
الوم حسب الارادة مدقوقا مع يسير للح 
ويلئى معه مثل الزعطر : 21 

((5ةة) حرسا (#): 6؛ جريشا: 21 

(3352) ويسير: 1ط 

(3353) مسحوقين : 1016 

(33354) احماله: 821 

(3355) اليرج : 21 فمد ١08‏ الطري : 
4ه ع1 

(3356) ويخلع : خ21 نمه 618 ؛ ويخلع (8) : 
6 وممل : .بصمم 6 

(8357) جات : 22 

(3358) عليه : 11 

(3359) يخرادقه (م0): © 

(3360) تنجيل : © 

(336(1) جدا: خط 

(3362)- (3362) لي سكر عادية : 216 

(263) الترم : 121 


(3364) عنتنه 013 
(5) صححله: ) 
(3366) الصفراوية : خ121 


(3367) بنقش : ١0‏ منفش : 1216 
(3368) حتى تخرج : +121 
(3369) فلا: 

(3570) يقم : خا[ 

((337) مخرط : .00 16 
(3372) مه كاد[ 


المواشي 


)30 
)24( 
))3275( 
23376( 
2) 
)28( 
)209( 
)3380( 
)2030 
)3382( 
)23( 
)3384( 
)225( 
)260 
)27( 
0388) 
23389( 
2)3390( 
)2920) 
20392( 
)0393( 
)3394( 
)395( 
23396( 
23397( 
23398( 
)3399( 
)3400( 
23401 
23402( 
2)3403( 
20404 
23405( 
23406( 
)3407( 
203408( 
23409( 


1016 0 

يغيرل : غ121 

تقب : 6 

مدقوقا ناعما: 101 

يلقن (8): 6 

وطيبه بشيء جيد : .200 11 
كتيره (5): © بكثرة : غ11 
تخليطا : 101 

10216 01 

101600١١ 

مدثرقين : غ21 له 08 
يحيس : 121 

يسال: © 

لمون : 21 

وعندما: غ121 

زيت : 21 

ليب : 1216 

وماء : 10 

4ل 

في جوفها: .00د غ21 
اردت : .00د 121 
بدئا: ١0‏ بندق : 21 
:1216 

121 : 

1216 

فستقه : 121 

قبل: 11 

مه 013 

بعليب : غ821 

1016 ١١ 

تثرره: ©؛ الأخضر: .200 غ11 
نمه 116 لمج 03 
ويتلب : 21 مه 08 
توم : كل 

10160١ 

ويخلط : 81 

فائه غاية : .4ه غ21 


23410( 
)40 
2)03412( 
)3413( 
)14 
-)3415( 
23416( 
0270 
2)3418( 
01419( 
23420( 
)42( 
)231422( 
231423( 
)0424( 
)3425( 
)34926( 
203427( 


2)0428( 
23429( 
204350( 
2043/1 
20432( 
)31433( 
)3434( 
-)0( 
)3436( 
)37 
02438) 
23439( 
23440( 
203441( 
- 44 


)01443( 
0444 


الحواشي 


وماه الليمون : 101 
والثوم : 121 

ابرد : 1016 

1016 ١1 

ده 1216 

(3415) ١ه‏ © 
اخصر: .200 1216 
وتوم : 121 

ويعمل : © 

صنة : 121 

اخرى : 121 
ولحيئة : .للد 521 
مدقرق : .00د غ21 
مه 03 

تصلح : 05 
الملرك : © 

كاله 


الممطاتحد خل2 .08 لمج © مأعلق 
.كامامم أتاتعطل 


واجود انواعه : 21 


تمل : 01 سد 08 


تعجنه : 101 

اليه : 21؛ عشر: 00 6 

يخلط : 21 لمد 68 

او بندق معه : غ21 

وقرنفل : 00د غ21 نمه 08 
(3435) .3ه 1216 

وحطب : 121 

قرنفل : 1016 

1ه 1016 

ونصف : .300 غ121 

اليك لغ 

يفت : 0 

(3442) مجفف من كل واحد ريع أوقية 
مدترق : 1015 
وزن درهم : 
مساب : 0 


521 00 


)02445( 
23446( 
23447( 
23448( 
23449( 


مرق 


وتجعل : 21 همه 018 

على وجهه في : 21 

يغمر: ١).‏ من : 0ه غ121 
وثثره : 6 

ويرقع : .200 خط 


(3450) - (3450) .تمه 1216 


))451( 
23452( 
))2453( 
)54( 
))455( 
2)3456( 
)5( 
)58( 


بعض : © 

ان : 00ج غ21 .نه غخاد1 
يطبخ : 28 

لم يلقى : 1216 

جرن : غ21 

حجر: 10116 

مثل : .0ه 116 

الجنة : © 


(3459) - (3459) كه اص © صن .ضيه 1016 


كاذ كه عمد كلتعرعم لصح مولعم عط 


005 500ظ5 
(3460) رازياج : © 
346 لمنتمه 685 
(3462) يابسة : .200 خآ[ 
(3463) زعطر: 816 
 )3464(‏ ننه علط 
(3465) ملاه غ121 
(66به) قليا: © .سيره خا[ 
(3467) زهر: 0 ,تمه علط مه نان 
(3468) وتلل : غ21 لمد 68 
(3469) سيل : © 
(3470) ويل: 6 
(3471) من الجميع ريع : غ121 
(3472)- (وجوة) انمه خلط 
(3473) قليل على قدر: 121 
(3474) الكفاية: 88؛ يدق الجميع ناعما: 
1ل 121 
(475) يرخل : غ121 
(3476) ويدق: .300 1216 
(3477) كور: © 
(3478) ويخمروا: غ121 


لين 


2)3479( 
)200 
)821( 
23482( 
231483( 
2)3484( 
)3485( 
23486( 
0487( 
)2280( 
23489( 
2)03490( 


)4901( 
-)3492( 


23493( 
23494 
234935( 
23496( 
23497( 
04980) 
23499( 
)500( 
0501 
2)3502( 
23503( 
2)3504( 


(505)) 
(2506)) 
(7) 
(3508) 
(3509) 
(3510) 
(1/ا5ة3) 
(3512) 


الحواني 











يه 1016 (3) 
بخل : خآ2 (04) 
الملح : © ١و‏ حاذق : +11 (515) 
ويتركوه : 1216 (3516)- 
يوم : 1216 00) 
مرس : 515 (3518) 
جيد : 21 (3519) 
الحوائج : 215 | (3520) 
المدقرقة : 121 لصه 08 (3521) 
مه 1016 (0522 
له 821 (0523 
يعمل : 0 ؛ الحلوى على سائر الأنراع : | (3524) 
200 60 (525) 
الناسع : 6 (26) 
(3492): اعمال الحلوى من سائر | (3527) 
أنراعها : 21 مد 018 (3528) 
بره خلط مد 4ان0 (02529) 
1016 (02530) 
فائيد: : 1216 31) 
فائدة: .00د علط (2)0532 
الثصب : 8© (3533) 
وينشال : © 234) 
لكل : .لاد علط (3535) 
رطل : .00د 216 (23536 
ويقص بالمقص : .204 21 (3537) 
ره 013 (2)35358 
قرامه : .300 11 (539)) 
القصسف: 08 ؛ وتشال من على النار: | (3540) 
0 121 (541) 
ويعقد : 1016 (35142) 
وبئنص (*): ١©‏ وينفض : 1(1 (3543) 
لك زناف )0544 
7 .مم عرراعمم ,لوه خلج (23545 
نحيب (9#): © (203546 
ويرك : 01 (203547 
فيقنا: © (3548) 


عله 18© .268 .مم عررلعم دوه ع1 | (ووؤة) 


اعت 0 

الثرب : © 

ثلاثة 1 11 

(3516) ١ه‏ خلا 

دريد (*#): © مهما: غ121 


اردت : 1215 

مه 1216 

انيت زالفق 

وسبرج : 102 

يسوير: 1(1؛ بشويق : بواناتطوءوط 
قدرر: 6 

الكلجا: ©؛ اللبلحة : 11 
الك الها 

بالسيرج : 21 

في : .لله علط له 013 
بعد ان يكون : 1212 
ويستو: 11 

السيرج : 10 

يبقى : 1216 


بعد ذلك : .لله عل2 

مثل الحلاوة حتى : .300 11 
سيرجه : 1016 

الخشاش : 018 

المقشرر: 101 

مقطع : 12 

طوال : 121 

من على : 121 

لي : لط 

ونطبقه : 81 

ره 1216 

013 ه١‎ 

الناربلسيه : © ؛ اليابسة : 1016 
يملح :0 

٠015 كك‎ 

فطيرا قطيرا: 68؛ فطير: غ121 
١‏ 1016 

بزبد : 1ط 


23550( 
)355(( 
-)3552( 
)55( 
)554( 
)3555( 
)0556( 
)57( 
)0558( 


)3559( 
)3560( 
)61( 
203562( 
)63( 
0562 
)3565( 


23566( 
-)67( 
23568( 
)3569( 
)3570( 
)571( 


23572( 
)23( 
)0574) 
)5( 
20576( 
0577 
2)03578( 
3579( 
)3580( 
058 
23582( 


الحوا 


بسمن : 1016 
اللبن : 101 
(3552) تعمل السمنة : 1216 
للغفر (*#): 6©؛ المقشور: 1216 


رت 013 


يعمل : 1216 


يعجنه : 1216 

بصير: 215 مه 68 

العليب يعمل في القدر ويقلب عليه سن 
مقدار ما يعجن : .للج 121 
ويحمص حتى يصير الدقيق 

1016 ه١‎ 

نمه خل2 لصة 613 

وسبيه : 1016 

يخذ: 21 

لخص (*): © 

اا 

الاق هنا بمعنى الراق بعد الراق : خ121 
وكمم ء.للعة 

وسكر: © 

(3567) ننه عاط 

الى ساق : .500 خل2 لصهة 3ن 
سكر : غ11 

والسكر: .300 101 

مجاعم 0 صن معط منمع) بقه كاج 
ار ل 

مه 013 

خانطة (#): © 

وعر (8): 0 

عمل : .300 1216 اليك اله 
محس (*): 0؛ ويعجن : 1016 
مهرول : 215 مد 68 

ومثله : 8©؛ وثلاث أواق : 81 
ويتزل به: خ1ا2آ 

ده 013 

اخرى : .300 1216 

وريع : 2 


0 


سي 


)3583( 
2)3584( 
)3585( 
)3586( 
)0587( 
)03588( 
)3589( 
)3590( 
0591 
23592( 
)0553( 
23594( 
)3595( 
)3596( 
)557( 
2)3598( 
)3599( 
23600( 
)2010) 
2)3602( 
)03( 
)0010 
23605( 
202606( 
20607١ 
)3608( 
23609( 
)0610( 
)60 
2)0612( 
)63( 
2)03614( 
)0615( 
)3616( 


)0617( 
)3618( 


"4 


سيرج : )2ط اسه 0 
وريع مكر: كادعءم 0 
1016 

السيرج : 121 

ل :)#١(‏ 6و انزل : لط 
ويلث: ©؛ عليه : 121 


لق 


عجيبه : 1016 

كما: 121 

سيق : 1016 

ويرخذ : .00د 121 

وافركه : خ121 

ملا : 08 صد © ملر: 11 
كنك : غ21 نسصه قت 
تمك: 018؛ مسك : 121 
بعض : 1216 
يوخد : غ121 

نه (#8): 0 
1016 

بالسمن : 121 
الا: عام 
الحلارة (©): 0 


بغه: 0 


ممع ام 


تشق : غ21 


كاصامم لمعتلمعطل عبمطام © 
08 جرزيه : 21 
الغزل : 21 

الر (#): © ؛ الحرمة : 121 
جليت : 1216 

الحلورى : غ121 

فستق : 1216 

ويدقا: © .ره خ121 

رلرز: 216 

سكر: 121 

سنينات : © ؤ سلاب : 121 ؛ وبندق : 
121100 

وائره : 1216 

18 ٠: وليه‎ 


وذه : 


دان 


2)3619( 
23620( 
0620 
203622( 
)06223( 
23624( 
)25( 
23626( 
)27( 
203628) 
23629( 
)026230( 
063١1 
)0632( 
)623( 
)34( 
)55( 
)3636( 
)537( 
23638( 
2)02639( 
)40( 
)6410 
2)3642( 
2)3643( 
)40 
)245( 


)3646( 
)47( 
2))248() 
)3649( 
23650( 
)6551( 
23652( 
)0653( 
)654 


سوابر (*): ©؛ شوابي : ع121 
ارجع : 50 1216 

الى : .300 غ21 

الى ان : 1216 

حافات اللبق : +121 

صسنعة : © 

جيد : لط 0م 08 

ويفرك : +101 

بسيرج : 1016 


لوه 121 


عجين : 1216 

جيد : 1216 

الذي : 1216 
بالسيرج : 12 
الني اليه : 1216 
أتحى : خط 

لت 0 

له غ1 امد 3ن 
والسبرج : 1016 
يرق : 6 

الدست : .00د 12164 
عليه : غ101 

السيرج : 821 
اغلى : 21 

عليه : 1216 
بالانتظام : 121 


ولا يزال تحركها الى حين يتعقد العسل : 


له غ11 

وسستر: ©؛ وينشر: 1016 
وتقليها : 08 

المذرب : 2 

يئلها : 101 

ويحمل : 0 1216 
نهذا: 11 

اجر: 618 ؛ اجمل: 1216 
01١‏ 01 

العه (#): © 


عي 


)3655( 
)3656( 
)57( 
)2658( 
)0659( 
)60( 
266 
)3662( 
)63( 
)624( 
)3665( 


)0666( 
)7 
2)0668( 
23669( 
)0670( 
22671 
)2( 
)3( 
)4( 
)275( 
)76( 
)77( 
)3678( 
23679( 
23680( 
368١1 
)03682( 
)03( 
)3684( 
236835( 
23686( 
)2:7 
23688( 
23689( 
23690( 
23691 


وبعرلان : © .تمه 121 

1216 0١ 

بالسيرج : كلق 

مفق فلولا : 121 

ويلث: 8©؛ ويمل : غ121 
رت 013 

ويشق : 1216 

يكرن : 121 

1016 

مربى : 6 

الجلاب : 0 ؛ من الجلاب : 121 
بالسبرج : كله 

يضاف : 121 

يحتمل : 21 سه 018 
نك كاله 

01 ١ 

من : .40د 21 

المكثورر: 121 

واحد : .208 21 

المقطر: 1212 

الفرص : 112 

به : .200 غ21 

المسمن والملرز: برتقت مه 618 
يلت : 21 ؛ تلوت : © 
بالسيرج : 2 

ويضيف : 101 

الدما : 1821 

ويقلى : 21 لد لان 
بالسيرج : 2 

وبطيب : 1212 

خيس : 101 

يود : 121 

والأحمر :21 ؛ الأحمر: .كد 08 
فسلق: 018 فيصلق : 21 
الررق : 8© 

فاليصفى : 212 


فيه: 1014 


)3692( 
)2 3 


23694( 
)2255( 
)6256( 
)27 
)3698( 
23699( 
23700) 
)010 
23702( 
027030 
022040 
0705) 
203706( 
)07( 
2)3708( 
2)3709( 
)3710( 
0711 
203712 
)2130 
20240 
)25( 
23716( 
202717( 
)0718( 
23719( 
22720( 
0220 
-)3722( 
)0703( 
07240 
)03725( 
23726( 
)2 70 
)0728( 


الحوا 
يوزله : غل2 الصه 68 
الات بق 
بالسيرج : 12 
وان : غ121 
اختار: 1212 
الخمرة : 121 
فيلت: © 
الماق فيرفع ان شاء الله تعالى : 816 
لقره 013 
نكتر: 0 يتكسر: 11 
بالانتفلام : 21 
بالمهراس : 21 لصة 68 
101601 
اصفر: 1016 
على : 121 
هو : 1016 
الذي : خآ 
يعابر : 6 
لات زالق 
الخمير: 68؛ الخمر: 21 
ويصير: 81 
المعتدي : 8, المقدس : غ21 
الاثاييب : .200 1016 
بالسيرج : 21؛ الطري : .200 216 
بالسيرج : 1016 
المثلي : 21 
يوخكط : 101 
الشرين : ©؛ المقشورين : 815 
دين : 6 
مثلها : .للد 215 لمد 68 
(722ق) سه خط 
وبرمى : 016 
لت 1016 
مه 101 
يضم : ال 
01 


المختم : 10 


0 


سي 


23729( 
23730( 
0731 
)3732( 
2)3733( 
23734 
)3735( 
022360 
02737 
)3738( 
)3739( 
23740( 
3741 
)23742( 
)2030 
)440 
)3745( 


07460 
(7خ) 


23748( 
2)37495( 
)3750( 
)5( 
3752( 
)3( 
)54( 
)35( 
)256( 
)7 
)58( 
))595( 
)060() 
0260 
203762( 
)0)( 
02264 
)0)2265( 


اردان 


دالم نائبر ("): © 
بالسيرج : 10 

ويرك : 21 

مقشورين : 21 

مدقوقين : 1216 

بالسيرج : 121 

وترمي : كلقا 

الافاري : 08 مضه © و الاقاوية : 101 
على : 21 

جزلين : 1216 

10216 0 

او نصف : .300 121 
يحط : 121 

ان اق 

المسك : غ101 

لله 1016 

ده 013 

القاروت : 101 

تست (*): 0 

في الملتجير: .300 212 
يحمصس : 0 

عليه : .200 غ21 نمه 018 
وبخلط : 12016 

على : 121 

1ت 1016 

غلهما: 121 

وحكهما: +21 

وتنضيفهما : 121 

وتحيط : غ121 

القلب : 121 

ه013 

خض (*#): 10 خخيبص : 1216 
للمقسمين : 121 

ويرطب : 116 امد 010 
الاعضاء : 21 

وتفرح : 6018 وقري : 1216 
القلب : 81 امه 610 


ان 


23766( 
)2672( 
)08( 
23769( 
071 
)2 
023) 
04 
)3775( 
)6( 
) 
)0778( 
23779( 
23780( 
0761 
)3782( 
37830 
)04 
)85( 
)06( 
)087( 
203788( 
23789( 
23790( 
20791١ 
20920 
20793( 
20794) 
)55( 
)3796( 
097 
23798( 
2)3799( 
23800( 
))2010) 
23802( 
23803( 


المواشني 


ورد (*): © 

غيابين : غ82 

للعلث : 08 لهة 0 

وهو : 121 

يوخحد : 101 

بزر: 1ط 

لب : غ121 

(3774): لصعدد ,للج © 
خميرة: غل2 لمه 01 
الغيرا : 0 

او دقين : 601 

جِرًا: غ121 

وكثيرة : 08 

ويانسون :121 

مانحواه : غ21 لصة © 
وروس : 1821 

تنصف: 1216 

جزاء : 1016 

على : غ21 

الأمرار: 121 

وزن : خط 
نصف : 121 

المحض : © 

مثل : 6 

ياض : غ21 لمه 013 

ويصفى : .100 غ121 

بالسيرج : 21 

ويستعمل منه قدر الحاجة : .00د 116 
ره 015 

تاخدك : 1216 

سكرا : 0 

انعم ما يكون :21 ؛ وبرخط :.ل0د 1 
الفستق : 1216 

بقشر: 1216 

قشره : 121 

التلني (©): © .مه كلط 

سكر: 01 زوه 1216 


20804) 
)05( 
203806( 
)270 
)3808( 
23809( 
23810( 
)20 
20812 
-)3813( 
)3814( 
)03815( 
23816( 
)100 
)3818( 
23819( 
23820( 
)3821( 
203822 
202823( 
)3824( 
2)3825( 
23826( 
23827( 
228280 
23829( 
)30( 
23831 
)3832( 
)33( 
0834 
)35( 
23836( 
)3837( 
2)3838( 
23839( 
0640( 


والقلب : © 2ره 101 

1016 ه١‎ 

ويترل : 08 

من : 216 

وبدا: 1© لصن ©؛ وبيداء: 1216 
دهله: 101 

1216 011 

من : غل2 وده 8ن 

البسيط : غ121 

(3813) ١ه‏ لخاد 

لقره 013 

مت 1016 

سيرج : 121 

ويلقى : 121 

السيرج : 121 

ضريه : 60 مريه: 1016 
قبلها: 1216 

ويصب : ©؛ وجممل : 121 
الما : 619 با فيا: خلظآ 
مخمصين : غ821 
10160١‏ 

البار: .عنره 1216 
ده 013 

مانت (8): © 
ويرمي : كلها 

سيرج : 2 
ويقذث : لط امه 01 
السيرج : 11 
10160 

1ه 10216 

لم يلفى : 101 
يود : 601 

نمه 1216 ممه 3ن 
اليك كزان 

خمس: 21 له 018 
درحاجاث : 018 
1ه 121 


024 
23842( 
)5343( 
03844 
)245( 
)3846( 
)47 
23848( 
23849( 
)0850( 
)25!( 
)3852( 
)3853( 
)0054( 


)55( 
)3856( 


)0857( 
)3858( 


)3859( 
23860( 


)610 
23862( 
))2863( 
)04 
)3865( 
23866( 
)67 
23868( 
238659( 
)200 
)2710 
2)3872( 
2)3873( 
238674) 
)225( 
)3876( 
)27 


الحوائي 


وتضريها : 121 

1016 0 

ويزاد : 1216 

عال : 1016 

اصفرت : 1212 لمة 68 
بده غلط ده 013 
0 

السبرج : 10 

مدولة : © 

وترفع : 101 
جوايد : غ01 

محثر: غعآ2 امه 68 
ثقى : 121 

الدجاجين : 21 ؛ ومجمل : .308 خادا 
ساقين : 018 ؛ سافين : 21 
مدقوقا : 1216 

السيرج : ظ2 لمهم 6 
ان شاء الله تعالى : 3 1212 
لابق 

المشمس : © 

ويعمل : غ11 

ضيه 1821 

كل: .للد خالا 

عليه : 101 

الك لق 

سيرج : كل انمد © 
الخالس : 121 

ويغلى : .200 1216 

لم يرج 1 816 

بانتظام : 21 

سكر: 1216 


لق 


٠ *واكن‎ 
3 


وينضف : 1 

يسلن : غ21 

ميثدة : 1216 

بالميد (م) : © 
الجلاب : 215 مه 08 


203878( 


23879( 
)3880( 
0881 
23882( 
23883( 
)3884( 
)0885( 
)3886( 
203887 
20688) 
)23889( 
203890( 
0291 
)3892( 
)253( 
00940 
)95( 
23896( 
2)0897( 
2)3898( 
23899( 


ااا 


وهو غاي : .39 .مد عخلمعمة مم85 
12 

له 6018 

محتقة : 21) محنفقه (#): © 
كنافة : .200 غ21 .مه خلط نمه ان 
َتَطْل : عط 

1ه 1216 

سيرج : 21 ممه 0 

ده 1216 

نصف : 1016 

السكر: 21 

الحار: غ21 ممه 08 

ويغمم : 68 

السيرج : 0 بالسبرج : 21 
تتزلهم : 121 

اى : 121 

ويدره : 1216 

علهما: 121 

البارد : 21 

السبرج : 121 

نت 101 

نك الك 

سيرج 21 ممه 058 


08 سيرج : 015 همه‎  )3900( 
© )#( ورفه:‎ )390(( 
اخير: خلط‎ )3902( 

(3903) سغارا: 21 

(3904) ويستعمل: .200 غ11 
(39005) .تمه 68 

(3906) شراريه : © ؛ سبرازية : 1216 
(3907) يتلر: خا 

(3908) اوقيتين : 121 

(3909) سيرج : غلط عمد © 
(0) ويقلى : 121 

(3911) القرام : 68 ؛ قرام : 11 
(3912) عل: لط 

(3915) اانه 1016 


"45 


0514 
)39015( 
23916( 
20917 
232918( 
)3919( 
23920( 
02221) 
23922 
2)3923( 
20224 


)8925( 
23926( 
23927( 
23928( 
)3929( 
)3930( 
0531 
)3932( 
)0933( 
)3934( 
)2)3935( 
)3936( 
)3937( 
)3938( 
)3939( 
)3940( 
)3941( 
)3942( 
2039435( 
0244 
2)3945( 
203946 
23947( 
203948( 
3949( 


الحواشي 


يعمل : 121 

حرا : 1216 

منثوش : 1216 

نه 1216 

1216 ه١‎ 

الت راق 

العداري : 121 مده 018 2 © 
للك “الما 

كاليرد : © 

عه 0135 

صغة : كتللمط لمعلاتى جل اممطاكر )© 
121 

قوام : ]2 لده هن 

ويلقى : 1216 

فيا: 101 

فازده : 101 

سيرج : 460 فستق : 1216 
وبمك : غ27 ابمة 013 
اك كلق 

لنت راق 

تضف : 101 

ويذاب : 106 

فيا: .00د 1216 

مادامم اأعلمعطل عسسطاءتلى © 
وتوكل : 21 

مكه (#): 0 

بالسيرج : 121 

تلفي : ع2 دده 011 

انحر (*): © 

وعلث : 018 ؛ وضف : كا2آ1 
سكر واوقيتين : .300 1216 
ولوز: 01؛ مسموط : 1216 
له 1216 

1216 1 

سكر: 1216 

013 0 


اك بق 


23950( 
)395(1( 
)3952( 


)3953( 
09451 
)55( 
))256( 
)3957( 
)258( 
2)3959( 
23960( 
060 
23962( 
0063١ 
2264) 
)3965( 
223966( 
20567 
23968( 
23969( 
2700 
)3971( 
23972( 
02730 
)3974( 
)05( 
23976( 
)77 
)3978( 
)3979( 
23980( 
)5280 
23982( 
)0983( 
840) 
)3985( 


لات بق 

سيرج : 121 

حتى يذهب ملويته : 218 .مره ادا 
10 

يرشك : 101 

رطلين : 216 امد ات 

وزن : .00د علط 

وبحته (*): © 

دائم : 10 

يال قليلا: © 

وعلامته : 121 

اله اذا كان استوى : غ101 
نه 101 

طش : © ؛ المشبعلش : 121 
اللي : 12 

وشقّه : +121 

وسيله (*): © من : .00د 121 
على : 1216 

ات 1016 

013 1 

العاودن : 121 

القطامة : غ121 

بحميص : 0 

القعلامة : 121 

6 01١ 

ثارها : © 

الت اق 

وسطاني : 10 

الها 

عياره : 1012 

اربعة : 21 

سمله : 1016 

سبرج : 128 

وعانية : 1216 

شيم يذوب السمن : .200 غ121 
والسيرج : 121 

ويفرك : 1216 


2)3986( 
2)03987( 
0988) 
23989( 
)3990( 
05910) 
)3992( 
)23993( 
20994) 
2)3995( 
)3996( 
2)3997( 
)3998( 
)3999( 
040000 
00010) 
)4002( 


)030 
040014 
4005( 
)4006( 
0007 
24008) 
204009) 
240100) 
4010 
240122 
40130 
00140 
)04015( 


)4016( 
)070 
001820 
4019) 
)020( 


الحوائي 


وبعده : 1016 

يذوب : 1216 

1016011 

وينعلى : 121 

الدقيق : 116 

القلويات : 121 

المقشررة : 121 

12165 ه١‎ 

وكل : غ21 

وقية : 1016 

للك كزلف 

اوقية : .00د 1216 

ويحط : غ121 

تفيف : 12016 

مه 013 

كنصامم امعاتع حل سمط رمد © 

دلق : كالامم أعت لعجل معطا 6 
0 

جلاب : 821 لمدة 013 
ويلحقه (*): 0 
يسيرح : 0 سيرج : 
ويقع : 10 

شوائيز: ©؛ شوايين : 816 


12 


ونصف : غ121 

الفثسن : 01 

المتشورر: 1216 

ما ببسل : 1216 

البلاملة : 121 

الات الف 

أبو (*): 6غ بر: ]1 
بفرك : ٠016‏ يوخذ رطل دقيق ويفرك : 
12 

“ده 1216 

وبغط : 121 

فري : 101 

النطالف : 21 

رقيق : 121 


04020 
24022 
24023( 
4024 
04025( 
202200 
4027( 
14028( 
4029( 
4030( 
2031 
24032( 
24033( 
4034 
4035( 
40360 
4037( 
04038) 
4039( 
4040( 
4041 
40422 
)40143( 


044 
4045( 
0401460 
40147 
)40148( 
)4019( 
)4050( 
)4051( 
)4052( 
)535( 
)310( 
)4055( 
4056( 


وحن 


عليه : 1216 

بالسيرج : ظل2 امد 0 
0١‏ 1216 

والعل : 121 

كامامم اهتالعطل املد لإن 
ساق حمام : 1 
المك : © 

الصحون : 1215 
ويبدر: 1216 

اللنان (ألشق 

فاوت ؛ 6©؛ فارون: 121 
باريع : 05 

وسيرج : 011 1216 
تحميص : +101 

جيد : 1016 

خشن : 1016 

وحين : 1216 

انيت كلها 

وه 013 

زبيب : 21 لعادهة © 
واوقيتين : © 

سمن : .200 1216 له 013 
شيرج : 40 وسيرج : ١101‏ وشيرج : 
61 

10216 0١ 

انلك الها 

على عمد : .200 ]121 
بالسيرج : 121 

ويثعلى : 1216 

ويخمص : 1016 

الصحون : 121 

وسدر: 1216 

له 013 

فون: 121 

1216 01 

ري 101 

روزث : 460 زنة : غ121 


"144 


04057( 
4058( 
4059( 
)40560( 
4061 
24062( 
)4063( 
00040 
4065( 
)4066( 
0467 
24068) 
)4069( 
)4070( 
24071 
00220 
)0230 
04074 
)4075( 
204076) 
)277( 
)70 
)4079( 
22080) 
)0620 
04082( 
40832 
040614 
)14085( 
)4086( 
0087 
4088( 
24089( 
24090( 
40910) 
24092( 
)4093( 


التطلمام : 12 

مد: 68 و ابيدر: 101 
مسحتها : 1216 

وثلفى : © 

وثل : 6 

شوائير: ©؛ شرابير: 81 
بالسيرج : غآط2 لمه 0 
وتصفه : 121 

اليك رالق 

يقشر : 1216 

سيرج : ظآ2 امد م0 
بالسيرج : خا لمد 6 
تحميص : 101 

جيد : 1216 

وارعي : 1 

دققا: 01 .ره خآ 
مصبوخ : 2 

متى : 1216 

ربرمي : 5ط 

ناعم : 121 

1016 

+ 613 مذ مصحت] 

٠‏ 08 لا تن تآ 

بشر: 1216 امد © 
تقذفها : 11 

مه 013 

اللوزنح (8): 6©؛ اللوزينح : 21 
يحرك : 121 

حلايا : © 

ويعطى : 011 ؛ ويشعلى : +121 
وتعطيه : 21 امه 011 
الناعم : افق والناعم : كله 
وندن (*#): 6 

يسيرج : لط لمد 6 
وتبسطله : خ121 


شوتر : 26 


الحراشي 


24094 
)4095( 
24096( 
)4097( 
4098( 
)4099( 
04100) 
4101 
4102( 
)4103( 
04104 
)04105( 
)4106( 
)4107( 
41080 
)4109( 
24110 
24 
04112( 
)4113( 
4114 
2)4115( 
4116( 
04117( 
)4118( 
41159( 
)4120( 
4121 
4122 
0123 
04124) 
24125( 
04126( 
)4127( 
241280 


04129) 


لقره 6010 
المرن : © 
ونفشره من : 
01 1016 
لنت بق 
لط مز عالطتيعمل 

سبعة : 1216 

ويخلط : 121 

بدفة : 68 ؛ بعاقة : 1216 

نشفت : 11 

تزيد : 1016 

قلبل قليل : 21؛ قيلا: .0لد 68 
العجوة : 21 

وترمي 1216 

ناعم : 121 

ممك : 1216 

او اعطه : © 

قلبل : 6 

سيدة (#): 6 

مه 01 

القرعتين : 11 

ونقشره : 61 

مدور: 1216 

الرشنا (#): © 

ويغعلى : 821 

بالجلاب : غ21 

له ؛: .30 121 

يعجن : 21 

الجرز: غ121 

ذلك : 121 

ويبدر : 1216 

ويشال : جعحده 00 1016 

للك (الى 

زيتنطيب : غ121 

الحشامي : © ؛ يدق : بإتمحصم للد لل 
يدق : .300 خل[ 

ونذ : 121 


121 


41300 
)4131( 
24132 
041330 
4134 
2)14135( 
4136) 
0137 
041580 
)4139( 
2)4140( 
0440 
4140 
)4143( 
4144 
)4145( 


)4146( 
241147( 
)4148( 
2)4149( 
)4150( 
)4151( 
)4152( 
)4153( 
)4154( 


)1535( 
)4156( 
)4157( 


)4158( 
)1159( 
)04160( 
116 
)4162( 
41637 


الحواشي 


اسكيه : 1212 

لبه ؛ بإتقدم. للد ج21 

معاضه : 1016 

كالمادة : 1216 

حك : غ21 لمد 083 

10161١ 

واستجليه : 013 

حليه : © طيبه : غ121 

والكزيرة : © ؛ واكسو به : خ1(1 
والنشاء : © 

واصلقه : 121 

بثلاق : 013 

013 ه١‎ 

© ٠: وسيله‎ 

واعطه : غ121 

ودرره : كتقامم اعتقعطل )نمطات © 
60 

بالسيرج : 128 

قل : ع1 

قليل : 1216 

المصلرق : 121 

6 10 ممنامديا 

مثله : © تشيله : 1216 

كت للق 
سكريج  :‏ 0 
السديج : 616 
المتشورر: 1216 


١0 


> (41[56) لله © 


ربع رطل دهن لوز ويلفى عليه ثم يلثى 
فيه: .لله 0 

عليه : .300 68 , على : .200 خاذا 
حيدا : .0ن 01 ؛ شديد!: 00د غ121 
يصب : 101 لكدة 015 

لقره 1216 

واحدة : 1216 


ات لق 


41064 
)4165( 
)4166( 


)57( 
)4168( 
)4169( 
)4170( 


0417 
0720 


)30( 
24174) 
)4175( 
)4176( 
2477 
)4178( 
)4179( 
)4180( 


4181 
4182( 
)4183( 
4184( 
)4185( 
)4180( 
041870 
)1188( 
4189( 
)14190( 
)419/( 
)4192( 
24193( 
24194 
04155 
)4196( 
24197( 
4198( 


لان 


اوقية : © 

يليل : 121 
بااصولح : ١0‏ 
بالصويع : 11 
وببسط : 121 
١‏ 1216 

مواريا : 013 لصهة © 
وينسصس : 10 
لنت راق 
لت 1015 
سميه (8): )0 

فيير: 10216 

الك كراف 

طلنجير : 21 

وزن : .200 خادآ1 

الدهن : 1216 

فى ثرا :121 ؛ لعن تعجال املاب 0 
مم 

سقلا (*#): 0 ينل : 21 

الدهن : 121 

نثر: 1لا لمم 01 

المدقوق وبيسط : .200 1214 

الات زالق 

فيدق: 200 غ21 لمد 613 

ثم ينزل ويبرد : .00د 116 

طتجير : 215 للصه 013 ؛ للتجره : © 
وسصف (#): © 

لينة : غ121 


2 


٠018 ٠: بالمولح‎ 


11 


يبحمر: 1016 

سملا (#): © تنقلةا : 1216 
يدر: 016[ 

لله 1014 

ناك تالف 

المقر: ©؛ المتشور: 121 


كنك كله 
ورطل : 16 


ناا 


)4199( 
42000 
)2010 
24202( 
42030 
0010 
))205( 
42060 
0042070 
)4208( 
4209( 
4210( 
0421 
004212) 
)023( 
440 
0250 
02260 
0270 
04218( 
4219) 
4220( 
422 
0042220 
02230 
2240 
04225( 
24226) 
04227) 
)04220( 
4220) 
42350( 
04231 
04232( 
0014235( 
)4234( 
)4235( 


10216 

طحير (0): © 
النجير: 121 

وزن : .100 خلط 
يحمر: 1216 

ويبرد : .200 1216 
وبشتر: ١6‏ ويدر: غ11 
خلا : عاد1 

ويقدم : ل 011 

الات الى 

مقشور: 1016 

ويندق : © 

رطلين : غآ2 اده نان 
ويتخله : © 

ويعزل : غ21 .© مذ مميمعضا 
مله : 10216 

1016 01١ 

0 

الجميع : 106 

الخمص : ١60‏ لم: 00 121 
ببسط : 1215 

الربع رطل : .0ه 21 
اك زااق 

يرخل : 1216 

نت زلف 

بياض : .100 1216 

خلطا : .00د ادا 

ويغلى : تاق 

غاية : +121 

1016 

ونباية : 121؛ الحسن : .00د 615 
انان اق 

من التنوى : .لد 1216 

حبن : خآ 


بون 1016 


علها : 1216 
عمل : علد 11 سه 135 


لحواشي 


)42536( 
02237 
42380 
04239) 
04240 
00 
02420 
02430 
004244 
40245( 
42167 
4247 
)4248( 
4249( 
4250( 
425 1( 
))252( 
204253( 
)254( 
)55( 
)256( 
)4257( 
)4258( 
04259( 
04200) 
00260 
4126 2( 
)4263( 
04264) 
)265( 
04266) 
4267( 
)4268( 
04269) 
042700 
00020 
04272 


خخيره : 


الخالمس : 121 

لك كاله 

في الهون : .200 خاط 

ناعم : 26 

من غريال التمح : 11 
ويوخدذ : غ21 

يعاد : .00ت 121 

1216 

غربال الدقيى : غ21 

121 


ارات اق 


00 


لاق 

ثانيا : 1216 

الدئين : .300 غ81 
سيرج : +21 لمد 6 
ويعزل : 6 

برجع كاله : 1214 
عجين : 1216 

الكحك : 61 لمج ) 
يمل : 6 
الكمكة : خ1آ 
تلك : 1© 
الهون : 121 
كر (5): © 
ثاني يوم بكرة : 
بالغداة : +121 
26 
عجينة : 1216 
تقدير : 1216 
اطرون : 121 
نَه: 1216 
صغارهم : 10 
تضر بهم : خلآط لمم 61 


121 6 


يعود : 0135 يرجع :121 
01 10216 
شهوتك : 1216 


تعجله : 1216 


00730 
004274 
427 5( 
)14276( 
0277 
42780 
4279( 
4280( 
04281 
4282 
)4283( 
4284+) 
0285 
04286) 
)2270 
04288( 
)4289( 


4290( 
4291 
04292( 
)42953( 
04294) 
)4295( 
4296 
)4297( 
)4298( 
)042959( 
02200) 
)200 
4302 
04030 
02301) 
040305( 
24306( 
04307( 
4308١ 


لحراشي 


كه 1016 

السبرج : 121 
يقوموا ٠:‏ 121 

السيرج : غ21 لكدرة 0 
نه 10216 

الذي : 21 

تشقق : 121 

تشيله : 121 
ونقطعها: 21 

ذلك : 1816 

ل الأخرى : 10 
الأخرى : عه 6 


وتضعهم : 1 

بتاع : ل 121 
العسل : خل2 عه 013 
وترقعة : أن لضع عط) 0) صن يضعه ع1 
271 بعراعمم عل 

نه 013 

المتلية : +101 

تأعذ : اط 

ربع : للد 1216 

ره 1016 

لات 1216 

طليب : 015 

الهون : 121 

1016 011 

ويخرج سس الخربال : 3 121 
وينخل : .00د 68 
ايضا: 1216 

الدقيق : غ121 

سيرج : 12 

يلعئد : 101 

رئدا: © 

1ت 10216 

دده 1016 


تمجنه : غ816 


اوم 
(4309) عجنا: غ821 
(4310) لنت آلآ 
((431) المذوب: غ11 
(4312) قدر: 1216 
(4313) عتمه غ121 
(43514) القطائفة : 613 
(14315) تتشي : ١6‏ تتني : كلق 
(4316) يا لخمرة: 1216 


(41317) تتزل: 6 

(4318) من:. .00د 06 

(4319) السيرج :21 ؛ الذي : بوهم .لله علط 
(4320)- (1320) ١ه‏ علاطا 

(4321) تتركهم: لآ 


(4522) تزه 1016 
(403) حت 1016 
(4524) التاهرة : غ121 
(4325) ورش: 2 
(43256) لته خا 
(4327) الكفاية : 21 
(4558) عله 64105 
(43959) المحشية: 121 
(4330) فستق: غ1[ 
(433(1) وتنخله : 1216 
(4339) الكت 1016 
(14333) عله آذآ 
(435334) ملنت كآ0آ1 
(4335) في الغريال : 121 
(4336) وتعجبا: 116 
(4337) برقيتين : 121 


(4338) سيرج : 121 

(41339) السيرج : لط 

(4340) وتضعه وتعجئه ناحية : 1(16 
([4ة+) عجنة: 01 .ره غ121 
(4342) - (4342) عتنه اخادا 
(4543) القطائنة خا ليد 015 
(4344 بالسيرج : 2 امه 0 
(4345) حزيله : © ؛ حريلة : 01 


نكا 


4460 
)247 
004348( 
4349( 
)4350( 
)25( 
2)4352( 
04353١ 
04354) 
)355( 
044560 
)57( 
04358 
)4359( 
)4360( 
45610 
04362 
40030 
)2640 
)65( 
)260( 


04367( 
)4368( 
2)4369( 
004370( 
007 
043720 
0073) 
4374+ 
)4475( 
24376( 
)2027 
04378) 
24379( 
)4380( 
4046 


لمواثي 


العجنة : ؛ العجين : 121 

القطائفة : 215 ادد 013 

1016 

10160 

بلا : 11 

محل : 81 

لات : 1م 

وتشال : خ1] 

السيرج : 00 

فوقه : 1016 

فاهم : 6 عله 1016 

1014 0 

كه 1216 

صفة عيار : +121 

عسل : 1016 

سيرج : 121 

وتحشيه : 1216 

الورفة : 121 

العسل : 11 

عئة البندق : لموعءلتعطل سسمطتد 6 
21 .كأماددر 

قمح : عله خآ 

وسيرج : 10 

الفثر : 121 

عبرته : 1216 

فتر: © 

الحكناب : ١0‏ الحكايك : 121 

15١ عه‎ 

يوذ : .00د غ121 

121600 

1016 0 

وسيرج : 26 

يخمر : 601 

يحترق : 121 

السيرج : 10 

بالسيرج : 121 


04382( 
)05() 
640 
04385( 
4386( 


)4387( 
)14308( 


)4389( 
04390( 
050 
04392( 
050) 
404 
)4395( 
4396( 
4397( 
4398( 
)4399( 
04400) 
04401 
)4402( 
)4403( 
44014 
04405( 
)4406( 
)04407( 
204108) 
4409( 
04410( 
441 
4412) 
)4413( 
4414 
)5( 
)4416( 
700 
044180) 


قليل : 121 
قليل : 121 


١ن‏ 1216 
المحثي : 101 نسخة أخرى : 0 121 
1216 
121 
21 
10 
1016 
التحل : .300 غ1 
وعاية : 121 
مبخر : 1016 
- (4394) عه ادا 
ويحشى : 121 
به: 1216 
العلاجن : .300 غ21 
سيرج : 12 
نك > لها 
الك اله 
به : 1016 
ل 1016 
1016 
القطر : غ21 
رسذ (#): 6و عليه : .300 1216 
الات راق 
المحني (8): 0 
الفستن : 1216 
والككر : 1216 
يوذ : غ121 
بابس : 121 
النوابة : © 
تخلط : 6 
القطائفة : 121 
يرصوا: 1216 
بقلبل سيرج : .0كة ع121 
نت 10216 
لت زالق 


011 
01 


0 


)4419( 
04420( 
420 
)4422( 
00414230 


04424 
)4425( 
044200 
04427( 
)4428( 
)4429( 
004430( 
)43( 
4432 
)1330 
04434 
)4435( 
)0( 
4437( 
24438( 
)44359( 
04440 
444 
24442( 
041430 
011 
0450 
)4446( 
04447( 
0448 
)4449( 
4450( 
)14451( 
04452 
)4453( 
)510 


الحواشي 


المخلفه : 215؛ المختفه (8): © 
وزن : © 

ثلاث : غلا2 

أواق : 121 

على : 121 ولمعءلمعطل اممطناعد © 
لمم 

السيرج : 121 

حسبابه (9): ©؛ ويحثى به : غ101 
وفيتين : 1216 

سيرج : 1216 العامة 6 

نشفت : 121 
مثل (*): 0 
اسفرنا : 121 
كك كاله 
عليها : 1016 
وقبتين 1 1216 

ترات الفا 

سيرجها: 121 ندند 6 
وقعت : 21 

تشوب 1 216 

شي : 121 

1016 1 

مه 018 

بو : 1216 

سيرج : 2 لمج 6 
بالسيرج خل2 لمعه 6 
يحثى :0 ١‏ حسن : 1216 
ويكب : 1216 

ويعمل قليل :© 

الزنات تاق 

يوذ : غ121 

للك لقا 

دفين : 1216 

.نه 1216 ره ذان 
تنه خلط امد 3ن 
سكر: 1016 


وسيرج : 1216 وسيرجا: © 


عو 
03٠6 )4455(‏ 1216 
(4456) متمه خا[ 
(4457) تثلى : 1216 
(4458) عات ع21آ1 
(4459) وتعزل : .010 عتمه خآ 
(4460) بالسيرج بغاط لومد © 
(46) عازه 1216 
(4462) وتفركها ١0:‏ عركا جيدا : .للد خادآ 
(4463) عليا: 1216 
(464؛) الكر : علط 
(4465) حسن : 1216 
(4466) مدقرق: 1216 
(4467) - (4467) عشه خلط 
(4468) ونجمل : 1216 
(4469) البة: خلا 
(4470) على وجهها: غ121 
(44710) عسه 6 
(4472) المدقرقة : 1216 
(4473) سيرج : 21 مضه 0 
(4474) ويوقد: غ121 
(4475) عليا: خاطآ 
(4476) بالثار : 12014 
47 06 1216 
(4478) لكل: .00د غ11 
(4479) يقطع : 21[ 
(4480) ويعمل: 101 


(181)) عليه : 18© 

(4482) السيرج : علط لمد © 

(4483) ويغلى : 1216 

(4484) ويرمى : 1216 

(4485) مدقرق: 1216 

(4486) - (4.86) نه خاطا 

(4487) رطل: .204 1216 

(4188) - (4488) يتحل ويحك فلب الفسيق 
والزعفران : ©؛ يقدو دهلبا ويحرك 
جيدا إلى أن يطيب : 18 ويكون قد 
سمط له لوز فستق ويصبغ بزعفران 


1 


)4489( 
)4490( 


4491 
04492 
)4493( 


)4494( 
04495( 
)4496( 
)4497( 
4498( 
)4499( 


4000 
45010 
)4502( 
)4503( 
4504 
)4505( 


))04506( 
4507 
)4508( 
24509) 
)4510( 
4510 
24512( 
)530 
)40 
)14515( 
)04516( 
24517( 
04518( 
24519( 
)4520( 
4521 
)4522( 
)45953( 


المواشي 


ويصلن : 216آ 

جيا: 1216 

اه 6 

ويلق (*): © 

قلب اللوز وقلب الفستى والزعفران وثلت 
به الكنانة : .لمه © 

يتبى : 1216 

رك تاق 

ره 1016 

له 1016 

اللية : © 

وتشيل السلى : .200 15 ؛ ويشال منبا 
السلى : 101 

يوحل : 121 

ملاها: © 

على النار : .500 عل مه 613 
كك كلقا 

حتى : 216 

لوه 101 

تعمل : 1201 

ويقدم : كله 

دده 013 

لوز محشي أخير : 128 

1016 

لك كاله 

الى أن : غ21 

1216 ه١‎ 

6 صا عاطئين11 

© مز عاطنيب لاا 

أو: للد خل2 اسه 15 سه غعلدآ 
عل : لط امه 08 

بغمر : 1216 

1016 01١ 

الل الف 

اليعدلي : © ؛ يوغل العبدلي .200 كلق 
تحعر (1)8 0 

ويلبد : +1 


)524( 
)4525( 
)1526( 
24527( 
)45280( 
24529( 
4530( 
)30 
)4532( 
))4533( 
)4534( 
))535( 
)4536( 
4537( 
2)4538( 
4539( 
)045140( 
04540 
02120 
)+5( 
024142 
)4545( 
)04546( 
)7( 
)4548( 
)4549( 
)4550( 
)551( 
04552( 
)04553( 
04554 
)4555( 
04556( 
)50 
)4558( 
)4559( 
)4560( 


يوخدذ : 21 

غرته (#): © 

وتحفقه (#): ©؛ وبحمفه : 01١‏ 
بالانتظام : 816 

هيته : 1216 

1016 01 

بلاملة : 116 

تهده : 116 

قرص : 121 

هذه : 121 

وبعضه : © وتقطعه : 1216 
شوائيز : © 

علبة : +181 

ويشاف: © 

شونيز : © 

مله : 1216 

الك لق 

للأمراد : 216 

الات اق 

اللبن : 6 

اللبن : © 

بالسبرج : 2 ؛ الطري : .للد 121 
المصحرق : 121 

المامرئيه (*): 6 ؛ وينزل : .500 615 
- (4548): ١ه‏ خط 

مم 013 

مه 1016 

نواها : خ121 
- (4552) :عه 1216 

واقطف : 121 

بياض : 1016 
- (4555): مله © 

قرامه : 1216 

1016 01 

بالانتظام : 12 

الآقاري : © ؛ الاقارس : غ121 
عنه (#): © 


)456(( 
)4562( 


)4563( 
04561 
)265( 
4566( 
)04567( 
)4568( 
4569( 
004570( 
0457 
04572( 
)0( 
)240 
4575( 
05760 
)27( 
4570) 
4579( 
4580( 
04561 
4582 
)4583( 
0504 
)4585( 
)4586( 
080 
)( 
4589( 
4590( 
4591( 
4592( 
24593( 
04504 
0) 5( 


تزله : © 
قوامه ويرمى عليه ويرمى عليه مصبوع 
بزعفران وبحرك : .00ه ١6‏ ولوز : 
00 غ11 
نه خل8 لدج 013 
اغرف : غ121 
يعمل : غ21 
له 013 
ويفرض : 12016 لمة 018 
شوائيز: © 
له 0135 
من أسفله ٠:‏ .200 ج121 
- (457) ءاه ]1 
عوضًا من : 1216 
نوايه : +101 
ح (4574) : تاه خط 
الجو: © 
لات بق 
بوقية : +121 
وبرقع : 1ط 
ناذا غلى : عللة غ81 
لم يضيغ : 2 
الزيث : 121 
حميثا : 21 
خليخ (8): ١0‏ حليح : 1016 
قترب : 216آ] 
0١‏ 1016 
ناعم : 10 
المعطيب : 08 ,تنه علط 
وسائر : 1216 
ده 1016 
الاثارى : غ21 مد © 
اراده : 0015 
وايضا : .200 121 
زمان : 1216 
له 013 
مربى 1016 


الحواشي 


)4596( 
)4597( 
)4598( 
)4599( 
)4600( 
)0010 
24602( 
)2030 
)04 
))26205( 


0460670 
2)4607( 
)4608( 
24609( 
24610( 
461 
24612( 
046130 
4614 
)4615( 
)4616( 
467 
)4618( 
)4619( 
)4620( 
4621 
)4622( 
)4623( 
046240) 
)4625( 
)46206( 
4627 
4628( 
04629( 
)4630( 
)4631( 


رطب : 11 
يثرك : 116 
السمن : 10 
بلوزة : 1016 
مقشورة : 121 
ويسئت : 121 
ويفقد : خ21؛ في : .00 خلط 
برع حى (8): © 
يخمصه : 1216 
سكول : 101 امعل معطل اممطلك © 
لمم 
ملرره (8): © 
بعل : خآ 
المسخن : 121 
ويبدل : .200 121 
بلوز: غ101 
لم يرمى : غ121 
الفر : +101 
بوئيه : 1216 
وتكخمره : 821 
تكمر : ظظط لمعه 3ك 
مرارته : 116 
يئرك : 1216 
10160١‏ 
101600 
حله : 018 ؛ خيلفه : 1016 
اخث : غ121 
قراما : 1(215؛ جيدا: .0د غ121 
1216 
مليح : 21 
الهليس : 101 
دما : .لعج غ121 
- (7ووي) سه 0 
واه : .200 1216 
011 1016 
الك ةا 
قلب لوز: 11 


اناا 


24632( 
)633( 
4634 
)035( 
)4636( 
)227( 
4638( 
)4639( 
)4640( 
) 0 


042420 
004643 


044 
)645( 
246146( 
04647 
4648( 
24649( 
4650( 
)510( 
)4652( 
)4653( 
04654 
))4655( 
14656( 
04057 
04658( 
4659( 
)20( 
)06( 
24562( 
4663) 
4664( 
466 5( 
)4666( 
4667( 
4668( 


1ه 1016 

سيرج :1216 

بزل : 121 

أو يفرك : 128 
حيدا : .200 1216 
كبما : 1216 
ويضسمد : 101 
101601 

بالكر : غ121 

لك لالق 

عات 1016 

ويغلى : .300 121 
شعر: .2001 1216 
يوقد : 1216 

النار : .200 غ121 
عمل : 101 
المخمص : 121 
المهروس : 121 
والكافرر : 112 
صفة الحلاوة : 1215 
وذ : © 

محخمص : 1216 
لعليث : 121 

عسل : 121 

سيرج : 21 لصد © 
يغلر : 101 

السيرج : 215 لمد 6 
سليه (*): 16 ثم : .00د كاذنآ 
بياذ : 68 امه © 
لزنت لها 

اخرث : © 

اضافها: +101 

يغار 101 

00 0١ 

على 121 


ينشف : غ121 


الحواشي 


)4569( 
)4670( 
)4671( 
)4672( 
04673( 
46740 
4675( 
)4676( 
04677( 
004678) 
)14679( 
24680( 
4680 
)4682( 
4683١ 
)240 


0685 
04686) 


) 7 
24688) 
2)4689( 
)4690( 
4691 
24692( 
03 
24694 
)4695( 
214696( 
4697( 
4698 
24699( 
0200) 
4701 
047020 
4703( 
4701) 


1016 0 

السبرج : 8 اسه 06 
المتاخر : 11 لمه 018 
نه 18215 امه 03 
انه غ121 لمج 0183 
وبدر : 1016 

لزنت الاق 

121+ ٠: نوايه‎ 

ويوقد : 12 

نار : 1016 

اتعثد : خل12 لدره ان 
يضاف : 121 


'ويستعمل : .300 101 


الجوارشان : 121 

صفة السكتجيين : 11 
السفرجل : 21 
وصنعته : +101 

يوزدن ( ) : ١6‏ بوزدن : 18© ؛ وزن : 
2 

لحا (#): 0؛ التحل : 2 
فعقد : 1216 

جيد : 101 

بالقرة : 11 

لك : 121 

متى : 1216 

يرد : غ11 

ان : علاعة غ121 

يعطن (8): © 

ماء: © 

بسلنمه : 121 

بالعسل : 121 

ليكون : غ121 

او تلطيف ؛: +101 

يسنمه : 121 لمه © 

بتليل من : 121 

ليكون : 11 


نت 1016 


الحواشي م 





(4705) و«احسن : 1216 (4742) صعيه : ع[ صليه (ه): © 
(4706) اعتنه خلط (443) وجرز: عاط 
 )4707(‏ عه 08 (4744) تكاصملمم امتتعدال اممطئلم © 
(4708) المقل (*#): © (4745) اجزا: ع1 
(4709) البقل: © (4746) “مره لان 
(4710) عانتنه كل (4747) - (4747): عات اا 
(4711) للامزاج : علط (4748) و«العلق : 116 
(4712) وسقى : 121 (4749) و«الجر: 121 
(4713) ويضاف: 1216 (4750) ويعلق: 1016 
(4714) للك : لط (4751) ويبقى : 11 
(4715) تضيف: 121 (4752) عات 0 
(4716) الرخام: 81 (4753) مصنه كان 
(4717) دهله: خل2؛ ويرقع : .للد خاط (4754) سفرجل: 01 لمه 0 
1 (ورجب) عصسه هن (755) ويصلق: 21 
ا (4719) شبه (#): © (4756) ويحفظ : 216 
 )1720( |‏ شفيه: ١0‏ تنقيته 1 +121 (41757) واغل: غ21 
| (4721) اقراص: 1216 (4758) واخك : .04د لط 
ْ (4722) الاخران : 122 (4759) قرام : غ21 
ْ (4723) رفع : 011 (4760) صلق : 112 
| (يوجنى .سه لان ((476) اتحذث: علط 
(4725) الميية : ١6‏ اليه : 85 (4762) قرام : خط 
(4726) لتنه اخلط (4763) عن : آذآ 
(4727) ففيقشر: .00د خآ (4764) به خلط 
(4728) مضه 116  )4765(‏ تنتين : ١0‏ تنين 1 121 
(4729) من: .300 خآ (4766) بمك: .200 غ121 
(4730) هرنث: 121 (4767) لقم 08 
([473) ويترك: غ21 (4768) ببشم : 121 
ا (4752) “تنه حلط (4769) رغوتهما: 101 
| (4733) قدر: خاط (4770) ويضرب : غ11 
| (41734) عشق (م): 0 (4771) زنجيل : خا 
(1735) رباني : 1016 (4772) قرنفل : 121 
(1736) يقع : خا (1773) ولائة : 6 
(4737) - (4737) .مه اخلط (4774) سبابه : 1216 
(4738) ميزع: غ16 (4775) وجرزات : غ81 
(4759) عجره خاط (4776) ونصف مثقال زعفران: .07 03ل؛ 
(41740) الطبيخ : 181 ونصف زعفران مثقّال : .300 0 
(4741و) هماهل,: غلط لسه © (4777) ا المحود: © 


اناق 


4778( 
)4779( 
04780) 
)280) 
4782( 
047835١ 
0484 
-)4785( 
)4786( 
4787( 
208) 
)4789( 
47950( 
04791 
24792( 
)4753( 
4794 
)4795( 
24796( 


0457 
)4798( 
2) 
4800) 
04801 
4802 
)030 
4804 
)04905( 
)4806( 
4607 
)4808( 
24809( 
24810( 
41 
)4812( 
030 


المواشي 


1ه 1016 

عقيب : 0 له 613 
الدليه : 18216 

1ت 60 

حلبا : 1016 

ومثله : 181 

مقاطيري : 121؛ مثله: 
(4785) مله كاد 
كامامم لعجل عممطاتعد 6 
سل (*#): 6 


6200 


جوزت : 121 

مثل : 6 

الك لقا 

ثمانين : 21 

درهم : 121 

وه 0135 لمة 0 

لنت تاق 

شوائيز : ١0‏ شوابين : 121 
بالسيرج : 21 نمه 0 ؛ الطري : .102 
20 

1016 

والعل : 11 

1016 ١ 

ويقطع : 101 

ويرك : 1216 

قروامه : 1016 

10 

2 

121 

121 

0 

121 

21 

12 

10 

قرامه : 101 

السمن (#): 0؛ الستحر: 121 


011 
011 
011 
011 
01 
011 
01 
01 


09011 


(4رو4) غطه: 1ط 

(48[5) وتصرويبه (*#): 0 

(16وة) كاب: 0 

(جدروب رطلين: ظ28, الطين (م): © 
الطبق : عمطتطام 

(818؛) له كشاب: © 

(4819) “ماه خلط لمد تلت 


(موو4) شراب: غ11 
((482) سفرجل: 126 


(4829) لنسخة: 81 
(3و4182) بحل : تادعرعم © 
(24ة؛) ماءما: خط 
(18235) مز : خلط 
(4896) به: .04د كاد 
(48957) فيه : .00د 11 
(1828) ويرمى : 1216 
(وو8؛) التربيه (#): 6 
(4830) .ضه 08 


(4831) - (4831) السفرجل القصبي يشقق وبشال 
ما فيه من اللب ويجعل السكر في الماء 
ويعقد جلأيًا: 21 ويرمى فيه السفرجل 


(1418392) فيعد: © 
(41833) ويتفخ : 181 
(48834) ويحش : © 
 )48335(‏ تنفخ : 1216 


(4836) شيء: كاه 
(483:7) فرد: كآآ 
(14838)) كلها 
(4839) بردى (*): 0 
(41840) يترى : 121 
(4و4) الجممه: 0 


0١ 


(وبوب) حاذنا: 0 
(4849) رفعت: 1216 
(4دة؛) واحدثئت (#): ©, واحد: 1216 


(45ة4) تشاف: 121 
(4846) مروما: غ121 
(4847) بالغ : خط 


04485 
4849( 
)4850( 
)4851( 
0252 
)4853( 
)54( 
)255( 
04656) 
)27 
))58( 
42459( 
00000 
4861 
24862( 
)630 
4864١ 
)14865( 
)4866( 
)4867( 


24868( 
)14869( 
4870( 
48671 
4872 
)223( 
4874 
)04875( 
4876( 
4877( 
0270) 
04879( 
24880( 
04581 
0000 
24883( 


1216 0١ 

فيه : .200 1014 

الت زه 

شعيره: 101 

مر : 1216 

المتعاد : © 

يوخذ : 121 

قوام : 121 

وتفيف : 121 

1216 ت١‎ 

الحماض : 101 

سلغر : 1016 

اخلط : 121 

الانائم : 60 

مسكنه : 1216 

بعت (8): ١0‏ بت : كادآ 
وبيس : © بيث :1 1216 
جوابيه : © ؛ حرائيه : 1016 
ره 121 - 


المنقى حلى (8): ©؛ السفرجل : 


2, اعمل يء: .00د خآ 
كعذلك : .300 خلط 

للكت تاق 

ويضاف : 00 

المزارة : 1216 

الت ذالق 

والهون : 121 

ويشال : .200 12216 

له 015 

جلابي : 0 

يوخذ : 121 

المران (»): © ؛ المزازة 
البندوري : 121 

يشاف : 1215 

الكرمين : 101 

الزازيائح (8): 6 
كشرت : © 


1216 


لحراشي 


4884) 
4885( 
)4886( 
0287 
4888( 
24889( 
24890( 
4891 
)4892( 
)233( 
4894) 
4895( 
248960 
)4897( 
04898( 
4899( 
)4900( 
24901 
249020 
)2035( 
004 
)4905( 
249506( 
24907( 
249080 
14909( 
)4910( 
491 
491 
)230 
004 
)4915( 
0260 
497 
4918( 
)4919( 
)4920( 


4 


بفرور: ©؛ ورد يلدي : 21 
101600 
كالذي : خط 
ويعمل ويشال : .300 101 
شراب : .0مه 613. ده 01 

يود : 112 

1016001 

رمائين : 61 

اللنك كرما 

ويوخد : +121 

قوام : 121 

له 1216 

08 

المنقع : 21 

اربعة : 1016 

ترمها : 1016 
- (ووق)) .سه خط 

لزانت راق 
- (4902) .سه علط 

يدق : 21 

القوام : 16 

013 ١ 

الجلاب : .300 1216 
من: 204 121 
الدقيق : .200 1216 
يوخد : 1214 
القرام : 121 
0١١‏ 1016 
باكر : 121 
قرام : 2 
ينات لاتق 
وتجعل : 121 
حار : غ101 
فم البرئية : 1016 
ويشال : 1016 
نزله : © 
دفوع : 1 


لذن الحواني 


(زدوو4) القرام: 21 (4958) .سه خلاط 

(9وو4) شراب : .00ة ع21, جره 013 (4959) مه 018 

(4923) شقاق: خط (4960) ويفرح : 121 

(4924) مفرجل: 101 (4961) اللنحار: 08 

(49235) وسفرجل : 121 (4962) الامرجة: 121 

(26و4) نقي : .04د 08 (4963) وصنعته : 1216 

(7دو4) احذت: علط (4964) ياخذ: غ121 

(وموونى .مه 0 (49635) المربى (#): 0 

(4929) غيره: غ121  )4966(‏ لننه 6 

(4930) عقد حتى : 11 (4967) التور: 11 

(4931) قرام الجلآأب : 216 (4968) - (قوو4) : .سه خاط 
(4932) الغليظ : 216 (ومو4) له: .200 68 

(14933) .سه 608 (4970) ولحن : 6 

(4934) ملنه: 1216 (رجوك4) الماء: .00د غ101 

(4935) 0ه اخلط (4972) 0 “زه غ121 

(4936) طيب : غ81 (4973) غسيله : غ81 

(4937) اوقينان: 1ط (4دو4) الاقاري: ©؛ الاقاويه: خ21؛ 
(4938) عته خط الافارى : 01 

(4939) اعني : 21 فمد 08 (4975) وهر: 1216 

 )4940(‏ يكرك : علط لمه 68 (4976) قرفة : غ21 

(زوو4) اعني : غ8 قمه 08 (41977) مانتشخواه : ١0‏ مائحرها: غ121 
(419542) بقصف: 01؛ لقضر: علط (4978) وقرنفل : 1216 

(4943) ع“ “ره 606 (4979) اويئسون : 1216 

(4944) “سه 6 (4980) ثم يدق: اط 

(45و4) “نه 083 (498(1؛4) شوائيز: © 

(4946) طيب: لط (4982) الاترنج : علط 

(4947) ويجيد: عاط (4983) ويعيده (#): 0؛ وتعينها: 1216 
(4948) ويرد: 12216 (4984) م“نره © 

(41949) وصفته : 1016 (41985) ويستعمل عند الحاجة : .00د 121 
(4950) صنار: 61 (49586) ممه 08 

(495(1) بالمسكة: 08 لمد © (7وو4) المك: علط 

(41952) وعلند انثاله : 1216 (4588) ويثري : 116 

(14953) الاقاري : © ؛ الافاوية : 216 (ووو4) الدهن : غ21 

(54و4) .سه 08 (4990) الماليخوليا: عا 

(4955) صيني : .00د غ21 ((وو4) يرخذ: 21 

(4956) يضيفه : 1016 (419995) سه غاط 


(4957) ويتزل: غ21 (95وو4) مضه لان 


)4994( 
)4995( 
)4996( 
4997( 
4998( 
)4999( 
25000( 
)010 
25002( 
)03( 
)5004( 


)05( 
25006( 


)0007( 
)8( 


25009( 
00100 
001 
23012( 
)0130 
25014( 
)5( 
2)5016( 
)5017( 
2)6018( 
25019( 
2)5020( 
)6021( 
)022( 
)23( 
)24( 
)0)025( 
250260) 
2)027( 
25028( 
220252 


الحواشي 


تقشيرهما: 468 قشورهما: 121 
وتنظيفهما: 017 ؛ وتنضيقهما : 216 
عليا : +121 

في : كتدعم 0 

يعمهما: © يغمرها: 121 
الور : 121 

سلياب (*«): © سداب : (]0© 
المياه : 1016 

انابى («): © 

وبدق : غآا2 امه قن 

يتحدر : علط 

مه 6 

قرام : 0ه 101 

نه 1216 

الاقاوي : © ؛ الافاوى : 68 ؛ الافاويه : 
101 

الزعفران : )© 

عه 613 

الملية : 61 

سما: 1821 

1216 ٠: وصنعته‎ 

تاغدل : 1212 

فقتل ر»): 6 

وتتخب : 121 

10216 61١ 

ويترك : 121 

يغمر: © 

ويطع (8): © 

مرتين : .3004 غ121 

نحل : .500 08 

الاقارى : 21 مد © ؛ الافارى : 001 
وترتفل : خط 

وستعبل (8): 0 

وعردد (*): © 

فانه جيد مليح : 101 

صفة جوارش : غلاط علطتي ااا © 
الجوارشات : غ121 





)30( 
)031( 
)032( 
)35( 
25034 
)5( 
)5036( 
)37( 
)5038( 
039) 
2)6040( 
)0 


265042( 
)00143( 
)344( 
)015( 
01460 
20147 
2) 
250149( 
)5050( 
)051١( 
25052( 
)053( 
)54( 
)55( 
)6056( 
)57( 
)058( 
2)0059( 
)25060( 
)6( 
)2062( 
)230 
) 40 
)65( 


لذضن 


الله : 68 ؛ اللله : غ121 
ويلفع : 21 

البخر : 215 لمد ذا 
البحوحة : 215 

العنان : ١0‏ الثثبان : خ121 
تردم (#): © 

ويعمرار وينفع من : © 
ويحن الاخغلاق : .00د خل2 
نسافة : 101 

بالكبر (»): 0 

اكمار (#): © 

انتهى "أن ممأاحر ا عدممما 1 كلهي 6 
له مالع مساقو وكعلا 

1016 0١ 

كل : .00ه غلط 

اللنات اق 

في : .للد علط 

وبودع الفرن : 101 

بز : خآ 

ونصب : 40 ويصير : غ21 
يتحد : عاط 

الباطن : 121 

الذلاهر : 121 

ويعرك : 1216 

يحله : 1016 

نت 1016 

وسكر : .00د غ116 

يتكسر : 121 

نها: 6 

ذلك : 11 

المعد : 1216 

يحرك : 81 

قدره : .00د غ121 
الجرارشات : 28 

سارج : 128 

ويانسون : 1216 

وماتحواه : +101 


نض 


)25066( 
25067( 
22068) 
25069( 
25070( 
)0 
2072( 


)65073( 
)4( 
)25( 
076) 
2)077( 
)6078( 
25079( 
2)5080( 
)( 


2)5082( 
)5083( 
25084١ 
)65085( 
)5086( 
26087 
26088) 
25089( 
25090( 
)0091( 
)52 
25093( 
)5094( 
)095( 
25096( 
2)6097( 
25098( 
25099( 
261000) 
5101 


الحواشي 


اليه : .200 101 
صفة جوارش : 10154 
كرت 1016 

زر : © 


ورد : © إارزار: 1016 
- (5071) عسنه خلا 

من كل واحد مثمال اسارون وصندل 

مقاصيري : .200 215 لسه 008 

ناعم : 12 

وبرفع : 1216 

صفة جوارش : 1216 

المعثبر : 114 

لتسخين : © 

يوخذ : 1216 

جرز: لط امه 685 

يوا : ]21 همه 013 

اللناك فى 

وفك : غ121 

مثل : .© عتمه علا 

وكل : 01 امه © 
الجوارشات : 101 

ره 013 

سس البطن : .00 11 

ويحل : 08 

الكاين : © 

ويتعنم : غ121 


أ 
الاق 


الجفى : 121 لمه © 
مجحففث : 018 مد 0 
من هم : 121 

ثلنون : غ121 

درهم : 01 

1216 1١ 

مم 1216 

صبئة : 116 .نمه 01 
يوم : 0 1016 

1216 0١ 


61020 
)05( 
)5104( 
)5105( 
)5106( 
2)5107( 
)6108( 
)5109( 
)5110( 
)51١١1( 
)5112( 
61130 
2) 
)5115( 
)5116( 
)6117( 
)5115( 
)5119( 


0 


)5120( 
)5120 
2)5122( 
2)5123( 
5124 
)5125( 
)5126( 
20127 
)5128( 
)5129( 
25130( 
0130 
0132 
)5133( 
)5134( 
)5135( 
03136 


1ه 10216 
النرك اله 
لا يبقى فيه شيء من : 21 
المرارة : 1216 
يحلوم : 60 
١ن‏ 121 
عصر : 1216 
جيد : 1216 
من : .300 1216 
مثبر (8): © 
المسل : 121 
قرامه : © 
قوام : 10 
حيد : 1016 
الاقاوى : © ؛ الافاوى : 13© ؛اقاوى : 121 
عتمم لله غآل2 .مه ذل امه 6 
حاجة : © 
صحاح : 2؛ فؤعل النارنج : 5 
200 
١ه‏ 1016 
لزنت كلقا 
فها: 121 
10160١‏ 
تحلرا : 816 مد © 
المالح : كلق 
حم 1216 
الارل : 121 
بين : 1016 
نه 1216 
- (5130) 0“0نه كإلا 
اقاويه : © و افاويه : 6183 ؛ اقاوية : 116 
التارنمه : 101 
الافاوي : 121 
ويدير: 1216 
وناخحك : 1216 
الخل : ع2 لصت 6 ويرقع : 121 
ا 


(251357 
(018) 
(5139) 
2140 
(اغا5) 
261142 
(43) 
2061440 
(5145) 
(2)5146 
047 
(5148) 
(5149) 
(5150) 
(515) 
(2)5152 
(5153) 
(54) 
(5155) 
(5156) 
(57) 
(5158) 
(5159) 
(2)5160 
(016) 
(5162) 
(5163) 
)164) 
(5165) 
(25166) 
(5167) 
(8) 
(5169) 
(0) 
)0 
(2)0172 
(25173 


الحواشي 


ويقثر : 101 

سس (#): © 

وممكا: غ121 

الخل : 11 لمد © 

ميك اق 

المهرول (#): ©4 المهزول : غ121 
سف (ه): © 

يحقن : 01 

عشرة : 1216 

انان : 121 

1016 ه١‎ 

سْ زنجبيل : 00٠‏ 21 
ويفصر : 1216 

بالسيرج : 21 لصد © 
الناطق : 1216 

سسار: 101 

ويصط : خآ امه 013 

اراده : غ81 قصه كان 

التطف : ١0‏ القصب : غ121 
الاقاري : 21 له 46 الأفارى : 6 
ثبت : غخ1آ 

بالسيرج : 2 نمه 6 

مضه 013 

المقصرص (#): © 

يفتر (2): ١0‏ يقصر : 121 
اربعة : .00د غ121 

رفيع : 11 

ويخرطه : 1216 

قنينه (8»): ©؛ قالية : 121 
وينقل : © 

مه خلظ اده 6 

ومن : © 

ره 216 لمج 0 

بقدد : 1216 

عقت 1216 

ببتى : 121 

على ها: 1016 


0174 
)5175( 
)5176( 
2)5177( 
25178( 
2)5179( 
00 
)5181( 
25182( 
)0183( 
01840 
)5185( 


25186( 
)6187( 
)5188( 
25189( 
25190( 


رزوارة) 
(5152) 
(5193) 
0194 
(5195) 
(65196) 
(2)5197 
)01580 
(5199) 
(25200 
2010 
(25202 
(03) 
40) 
(5205) 
(206) 
0( 0) 


وتنا 


يريب : 0)ؤ يدوب : 216 

لقره 821 امه 0183 

من : .200 121 

الاجفان : 121 

013 ت١‎ 

بياذ : غ121 

الاقارى : 21 مد 6. الافاوى : 013 
١ه‏ 1016 

مه 1216 

1216 0 

عشرون : 121 

الاقارى : 215 لصد © ؛ الافاوى : 08 + 
وعشرة دراهم كمون : .كلد غ1 
ينقصر (#): © 

قليل لم : .00 1216 

ينزل : 21 

يضاف : 11 

الأقارى : خط امد 0 , الافاوى : 01 ٠‏ 
وتعنف جفر جيد : .لله 1216 

تخلط في : 121 

الرعا : 121 

نيك زأاق 

الخردل : © 

تفثر : 121 

وتحط : غآا2 امه 013 

فجارة : 95 

تبقى : 1216 

وبعد التصفية : .2040 غ121 

هرس : .300 1216 

جيد : 1016 

1216 ت1١‎ 

عصر : 1216 

جيد : 1216 

ويشال : غ121 

يدخل : 11 

الفوام : 21؛ ويرمى فيه الشقاقل ولا 
تزال تحركه إلى أن ياخعد قرام .لا 21 


4 


)5208( 
2)0209( 
)6210( 
25211 
221 
)6213( 
26214 
2)215( 
2)0216( 
)20 
)0218( 
)5219( 
222200 
)20( 
25222( 
2)5223( 
) 24 
)5( 
)226( 
2)5227( 
25228) 
)5229( 
)0230( 
231 
2)0232( 
)5233( 


)( 
)00435( 
)236( 
)0( 
)5230( 
)239( 
25240( 
)6241( 
26242 
)5245( 


لحراني 


على : غ121 

عندك : 1216 

واحد : 1216 

مع : 0 

013 ه١‎ 

ويحتك : غ21 

نه 1216 

عسر : 101 

جيد : 1216 

لبيك اق 

على النار شيء يسير : 1216 
وياخذ : 1ط 

شي بسير: 11 
ونضيث : 11 

قوام : 10 

وتتركه : 121 

الافاري :عاط فصه ١‏ الأفاوى : 0 
١‏ 013 

ويحط : 121 

قوام : 10 

116 ١ 

مفروك : 1 

قوام : 11 

1216 

1016 ١ 

الأفاري : 28 مد 0 , الافاوى : 010 ؛ 
ويشال : .300 1216 
نوه كن 

ويصلن : 11 

ويبرس : 101 

1216 0١ 

عصر : 121 

جيد :1016 

ياخدذ : .غلط امد تان 
01 1016 

المعصور : 1212 

ياخد : .غآلط2 .ويه 61 


6244 
)5( 
2)5246( 
)7( 
)5248( 
)5249( 
)5250( 
)5251( 


)252( 
)253( 
)54( 
)50( 
)5256( 


)6257( 
)258( 
25259( 
)5260( 
)5261( 
)2262( 
)030 
202640) 
)5265( 
)66( 
)( 
25268( 
25269( 
25270( 
02710 
25272( 
)273( 
2)5274( 
)5( 
)652706( 
2)5277( 
)5278( 


قوام : 12 

ججد: 1216 

ويرك : غ21 

الاقاوي : 21 كمد 0 و الافاوى : 08 
يه 0183 

ياخذ : 116 

البارد : © 

قرام : 1(86؛ ويكرن لكل مئ ورق عشرة 
مصصوته : .200 121 

1216 00 

عقد : 121 

جيد : 1216 ؛ويشال ويقصر :.200 غ121 
عماء ورد: .00ة 1216 

أ لوه عط اناميا معط ورمع ده يلج 
دان 

وزله : © 

سينك تالق 

ل لفق 

يفلم : 2 

وسوسه : .300 1016 
0 1016 

نك *ازه 

ره 1016 

التي : 1214 
للمعكله (#8): © 
عن : 1216 

له اخل8 لمد 3ن 
بالماء : .013 رمه 101 
وبسلقه : 12 

البلبل : 1216 

1016 0 

انك كله 

يخلط : 21 

الهون : 21 

الشمح : 300 121 
يرع ام 

ما 6 


لحواني 


(5279) له خاط 

(5280) ويرقد: 101 

((528) جبد: خآ 

(دود52) الاقارى : خا2 سد © , الافاوى : 018 
(5283) وهر: 1016 


(5284) - (5284): وصلى الله على سيدنا محمد 


النبي الامي وعلى أله وصحبه وسلم 

تسليما: 121 
(5285) وغيره: .300 1216 
(5286) ابيض : .400 1216 
(507) تحر (82): .0 لمت 1016 
(5288) القصب: © 
(5289) ويتفح : 0 ويدفتح : 1016 
(5290) ويدرن: علط 
(زودة) العمل (*): 0 
(5292) ماه 116 
(59203) وتصعى : 21آ[ 
(5294) ابره : 608 ؛ تايرة : 1216 
 )5295(‏ لهيب: © 
(5296) الحولاى : غ21 
(5297) المقلي : 81 
(5298) صتره خادا 
(5299) بالمحرورين : 101 
(5300) المحمومين : 121 
(/530) مه 618 
(5302) حامض : © 
(53053) ع لله غ121 
١ )5304(‏ تنه كال 
(5305) يحل : 21 


(5306) رطل سكر : 11 
(5307) خخمسة اواق : 121 


(5308) ثلالة: خل[ 

(5309) جر (*#): 46 خيزرا : 1216 
(5310) آكره: © 

(551) ونفحة : © 

(5312) كران (*#): © 

(5313) 0ه 1016 


) 40 


لض 


او ليلة : .© .سيره خ11 


1016 01:)5315( - )5515( 


2)5316( 
) 
2)5318( 
25319( 
2)5320( 
)532(1( 
)322 
)0303( 
)324( 
)305( 
)5326( 
)320( 
2)5328( 
25239( 
)5330( 
)31 
26332 
)33( 
)5334( 
)335( 
)53356( 
)5337( 
)358( 
25339( 
)6340( 
)40 
25342 
)43( 
20344 
)45( 
)16( 
)5347( 
2)5348( 
2)5349( 
)350( 


013 ه١‎ 

بيما : .300 121 

عيشه : 1216 

ويلت : 2 

يه 08 

مدحور (*#): 6©) مدحور: 1016 
يشل : 21 ممه 03 
كره (8): ١6‏ كبير: 
فيه: 1216 

جدا: 101 


121 


ويغم : 10 

حتى : 1216 

10216١ 

يكل : © ١‏ الى شفتها : 
ويكم : © الى غاية : 
الات 15ل 

تعلع : 121 

ليمونة : 101 

وارمي : 12 

سذاب : 101 

مقطع : 21؛ وقشر ليمون: .44د غ11 
نضمهة 1016 

1216 

يلت : خلط 

ليلا : علط 

يدبس : 121 

ويستعمل : 10 

١ه‏ ج821 

بارد : +101 


216 00 
121 00 


يعد : 1216 


الات (الق 

برذ : .300 عل[ 
مصري : .200 001 
بالمعسري : 95 


كحض 


)351( 
)5352( 
)5353( 
)54( 
)5355( 
)5356( 
)5357( 
)358( 
)5359( 
)0360( 
)60( 
)362( 
)363( 
)5364( 
)65( 
)5366( 
)67( 
)6368() 
)5369( 
)5370( 
03571 
)6372( 
)3( 
)5374( 
)375( 
)5376( 
)7 
)378( 

5379( 
)5380( 
)0381( 
)5382( 
)5383( 
)5384( 
)5385( 
)0386( 
)6387( 


رطل سفرحل للح له 
مه 12165 
بالمناه ؛ 121 ده 3ن 


00 


ويطرح : 1 

ستبل : 121 

ويسير زعفران : 1216 
لات راق 

خاص : .300 غ121 
عله خل8 لمج لان 
ثلالة : 11 

ننه اخلط امه كن 
ودارصيني : 1150 
سفرجل : 1216 

جميع : 40 216 
ويصف : 6 

الديق : .200 غ21 
بحل : 216 

ويل ؛ 6 ومجعلهم : 2 
لات لق 

جرة: .18816 .رمه 0 
مكانا : 0 

خاليا: 60 

وتستعمل : 6 

لل لق 

الكيران (8): 0 
تنزل : 121 

ويترك يسيرا: .300 غ21 
ليك (لاق 

اخر : 013 

شيء: غ11 

تنضيف : .300 121 


لمن احب : .200 013 
في الملا (ج): © 
بو : .116 .ويه 013 


زعطر : 121 


الحواني 

















)388( 


2)5389( 
2)5390( 
)5391( 
)5392( 
)5393( 
354) 
)5395( 
25396( 


0397 
)8( 


2)5399( 
25400( 
)000 
)2( 
)5403( 
)04 
)5405( 
)5406( 
)70 
2)5408( 
25409( 


)5410( 
)541( 


25412( 


)5413( 


)5414( 
)5415( 
)5416( 
)( 
)18( 
)5119( 
25420١ 
421 


)5422( | 


5423( 
)20 


على : 018 مد © 
١ت‏ 1216 
101600 
نفع : 08 
لسخادي (*): © 


يعملي : 10 


وقوما + 1216 


«ِ 


يجب : 121 


ماز: غ101 

مضار : 121 

نذكرها: 68؛ يذكرها: غ21 
نك أألق 

عصفر : 01 

وزنجبيل : 21 كمد 0 
جميع : 00 1015 

الدئيى : .300 214 


عشرة: 116؛ متخولين : .300 0 
صررة: 6 

الات لق 

على ذلك : 1214 

ما: .لله غخلط مد تلن 

المسك : 1016 

والماء ورد : 101 

101600١١ 


تحم (2): 6 


0# 


لوز: © 


النناك 19015 

يم 1216 

فاله : 1216 

الك لق 

وثلاث اواق تلفل : .00د خا 
او اكثر : .200 215 

الدثة :121 

وزنميل : .21 لمد 0 


جميع : .300 21 
الدئيق : .300 11 


8 


سس 


تدى : غ21 


)51425( 
) 60 
)5427( 
)5428( 
)5429( 


06430 
)1( 
)20 
)3( 
)5434( 


)435( 
)5436( 
)437( 
)6438( 
)5439( 
25440( 
)44( 
)54142( 
)43( 
00444 
)45( 
)5446( 


-)447( 


)5448( 
2)5449( 
)5450( 
)515١1( 
2)5452( 


)4535( 
)54( 


)455( 
)5456( 


لجرا 


٠ 


راسي 

وتنّله دقا ناعما: .300 121 (5457) 
ومجمعل : 121 (5458) 
للقت 1216 (6459) 
1216 (5460) 
مربوطة ونجعل معه أطراف الطيب : 236 | (5461) 
0 منخولين ثم مجعل معهم مقدار عشر | (5462) 
فصوص كعك وتصحن الجميع فس | (5463) 
الصلاية ونجعلهم في خرفة (5464) 
على : .200 غ21 (51465) 
ذلك : غ121 )1466 
0 (6467) 
المذرب : 21 امد 018 (8) 
ويحمهم : 0 وتختم :1216 ؛ كل كرز | (5469) 
ما تبقى من : .300 1216 (40) 
ماء : 1216 0(0) 
والمسك والمدوب : غ121 (5172) 
ساعة : 1216 (23) 
باه 21 54740 
ملي : 81 (5475) 
كمه غل2 لمعه كان (25476 
نت الى (7) 
طب : غ21 (5178) 
رذ (2)6479 
رمانات : 121 (2)5480 
مزات : غ21 548/1 
حامفات : 11 (25482 
(2447) :ينقان ويعصران حييا حتى بخرج | (5483) 
ماؤهم ويصفرا ويصيروا في قنانية : +121 

101 254840 
باقة : 01 (51485) 
ملرحون (8): © (25486 
واحدة : .00د 21 (51487) 
ويطرح : 10 (8) 
و (5189) 
شيء: 521 (0450) 
قليلا : خاط 0 49) 
نفئة : 016 20) 


نضا 


101600 

بكرة : 21 

ون الليل الى : .00د غ11 
0 1216 

تي : غآط نمه 013 
مناري : 6 

تحربكا : .00د غ11 
ويسفى : .300 215 
121600 

11+ ٠: رايقته‎ 

ديق : 1آ 

المختص : 121 

حسب ما: غ821 

اعد : 1216 

لهذه : 115 

وما: © 

يخير : © 

يرد: 6 

وشرك : 215 

بقماطا : 121 

مدترق : 1216 

بطع (8*): 6 

صلت : 11 

دقيل : 1216 ويستعمل : .00 121 
013 

تقطع : 1216 
وتممل اللمناع واطراف الطيب 
المذكررين : 21 
الدمشقي : 128 

ويعمل : 1216 

وعمل : 121 

عليها : 61 

1216 0 

عه 1216 

قنائية : 1216 

ويعمل عليه : .300 101 
١‏ 08 


يلض الحواشي 


(5493) ينقى ويغسل: .200 21 (53528) عجيلتين : 21 
(5494) يرم : عاط (5529) ويقطع : .200 غ11 
(5495) ويشال: .00د خط (5530) ١«نه‏ كلط 
(5496) يرم : 21 ((553) وفمه: غ21 
(5497) مننه كاذا (5532) ويوضع : 11 
(وو54ة) يلبت : خط (5533) يصير ضاري : .200 1216 
(وود5) مضه خلط (5534) صفة: خ121 
(5500) ويلفى : 216 (5535) ويحط في الكيزان ويستعمل : 121 
((م55ة) لرربن (8): 0 (5536) بمى : 121 
(5502) ويتركه : 216 (5537) خراري : غ181 
(5503) المسك: .00د © (5538) يبري : خآ 
(5504) عودين: 121 (5530) دقيل لم : 200 غ11 
(35505) صحاح : خآ (5540) يضاف : 1[ 
(5506) ثللة: غ1آ ([لبك5) .ماه غ101 
(5507) 080ات 1016 (5542) يحلوا: 11 
(5508) ويستعمل : .200 خ121 (5543) حامض : 81 
(5509) - (5509): .دده علط (5544) بالمعري : 21 
(5510) سبل : 8 ولمناتعدال اسمطلتس © | (ؤيوو) أي : .00د خاط 
كاصامم[ (5546) اعتره 1216 
(ا55) قافلة : .00ج غ121 (5547) اعلنت خآ8 
(5512) ثلاث : لاط (48ؤ5) مه 0 
(53) جزئين : 6 ؛ جزمتين :216 (5549) مره © 
(4ا5ة) كذلك : 1216 (5550) ططاهت كل2 
(5515) 1216060006 ((555) وجوزة: 121 
(5516) جميعها: 1214 (5552) وزعفران : 6 شيء يسير : .00د 121 
(7) وتتقطر : 1216 (559535) مره خآ 
(5518) قتع عل لمن عمعط سم ,حورن 635 (دؤو5) وثلاث أواق : 2 
109 عرلمم إن (5555) وثلاث دراهم : 1218 
(5519) وفية: غ121 (5556) ثلاث دراهم : غ21 
(5520) عشرة: 121 (7ق5ذ5) وزنبيل : خ21 لمد 0 
١ )52(‏ ٠ه‏ غ21 (5558) جميع : .00د علط 
(5522) وقية: كا2آ[ (وكو5) الدقين : .200 116 
(5523) وتسدب : 0 (5560) - (5560) :تمه حلط 
(5524) راووقة : غ11 (لنؤ5دة) يداب : خا1 
(5525) هرت : 1216 (#م556) في صلاية : .للد خلا 
(5526) تضرية: ك1[ 0مد 0  )5563(‏ “خلأ بالأقطاط كأ أمطاح عبعط للج 1216 


(5527) الجميرة : 121 0 - 55060 


(5564) ذلك : خآام 

(55635) السرة: 216 

(5566) الخاصية : 21 
(5567) الماء ورد: 121 
(5568) والمك : خآ1 
(5569) عنمعا متدعة تمتوعط 01 
 )5570(‏ تملئ : غ11 

((557) تجمل: .00د خا[ 
(5572) - (55792) ءاه اخاطا 
(5573) عات خآ[ 

(5574) بيت : 6 

(5575) - (5575) في الماء آيلة : 81 
(5576) فقد: 121 

(5577) 0ه انآ 

(5578) مله 1216 


((وبتؤق) .سه خط 


(5580) حار : خل2 قصد 08 
([558) 0 00ت 1016 
(5589) مره خانآ 
(5583) 00000 6 

(دهؤة) كم: .للد علط 
(5585) يكرك : +121 
(5586) مضه كاد 
(5587) اتقية: 0 
(5588) بارد : غ81 
(5589) النارنج : 121 
(5590) الترنج : خلط 
(او5ة) الشراب: 121 
(5592) .نت 01 
(53593) .مه 08 
(5594) متنقيا: 1216 
(5595) يغمر: 5216 
(5596) ثم : .00د خلا 
(5597) يصفى : 1016 
(5598) ويغمه: 1216 
(5599) ويتقله : 11 
(5600) يوم: غ11 


لحواني 


)00 
)502( 
2)6603( 
604) 
25605( 
)5606( 
2)6607( 
2)5608( 
25609( 
)5610( 
)561( 
2)3612( 
)65613( 
2)5614( 
)5615( 
)5616( 
)617( 
)5618( 
)5619( 
266520) 
)21( 
2)622( 
)0623( 
26624 
)625( 
26626) 
26627( 
25628( 
)5629( 
)5630( 
)31( 
)25632( 


)653( 
)5634( 
)5635( 
2)5636( 


لحن 


يعمل : 21 نمه كان 

يتبقل : .608 .دوه 121 
ثم : 12100 

تاد : 216 

شمن : 21 لمج لان 

المدنفيق : 21 

11 011 


اثاري : ١6‏ افاوى : 68 ؛ اقاوية : 2 
١‏ 1216 

ورف السنبل : 1216 

وتدعه : 0 

لل لق 

شنك : مط 

كينت زالق 

ماءه : 1014 لمد لزن 

101 لمج لان 

او هاء: ج11 

ليمونة : +121 

واحدة : 1216 

سكرا: 11 

121600 

وتوعيه : 1216 امه 01 

ويرمى : © 

له 013 

اخرى : غ121 

لم يرس في الماء: .300 غ121 
بعد أن بروق وينقع فيه حب رمان أو ماء 
ليمون الى املاه العصر : .200 21 
1016000١‏ 

بالغداة : +121 

08 ه١‎ 

كرزين : 21 


1 الحوائي 


(563) جلر (8): 0 (56735) شعر: .200 خا 
(ووو5) علما: خلاط (5676) وتنصير : 1016 
(5639) سرز (8): © (5677) وتصيره : 121 
(ودو56) ويشرب: .00د 21 (5678) بوخذ: .04د 11 
(564(1) 0060م 0 : (5679) برضم : .نهم غ121 
(5642) درهم: ©  )5680(‏ لله : © 

(5643) ويدقا : © ((568) عليه : 11 
(دوو5) يكون غا: 018. يكون قلبل : 216 (5682) ففعله : .بإتحده 121 
(5645) “سه 08 (5683) ثلالة : غ11 
(5646) 000 كلد (5684) ويرضعا: 1216 


(5647) ويستعمل: .200 1215 
(5648) جيد: 08 له 0 


(5685) بححسيه: 116 
60060 شرك : غ821 
(5649) - (50649) عقنت كنآ 1 00 , 
: (5687) ثلاثة : دآ 
(5650) ححررة (*): © 5 
1 (5688) وزيد: خط 
(5689) “تمه غ121 


(56592) 8.6ه0 61 . 
3 فاه لان 25690 ويترك : ع2 
دومع غري + :16 عار اذا ((569) فيروق: .200 لاط 
ا (دوم5) متقدار: غ121 
(5693) 00م خالا 


(56356) ملهم (*): 0 
(5657) وعشرون : غ21 
(5658) درهما: 11 
(5659) - (5659) .هته 1لا 
(5660) - (5660) ١ضنه‏ اطاط 
(زوو5) هادئة: 121 
 )5662(‏ لينة : خا 

(و6م5) المقطر : 81 لصد 08 
(5664) سخمر: 1216 
(5665) يسيل: 68 
 )5666(‏ لليذة : كا2 
(5667) شعير: 1216 


(5694) ويفرك : 21 
(5695) ممه غ101[ لصه 013 
(5696) اخشر مقدار ليمونتين : .200 121 
(20697 121 

(5698) يوخذ: غ21 
(5699) وتنب (8): 0 
(5700) ويرد: 216آ 
(روم57) الماء: عاط 
(5709) الغدا: علط 
(5703) من: غ11 
(4م57) اللكر فيه: 101 


(5668) تاد : 21 (5705) مقدار: 1216 
(5669) .«تره ك121 (5706) “سه 018 

(5670) ديتا: 01 (5707) للث: خا[ 
((567) هرخل: ©؛ ماجور : 101 (5708) درهم: 16 
(5672) 12160906 (5709) - (5709) .ممه خاد1 
(5675) والذاب : .0لة 08 لصد 0 (5710) لله : 1216 


(5674) ويسكن: غ21 ر(7و) ثلاث: خط 


20712 
)3( 
714 
)15( 
)160 
)6717( 
)8( 
)5719( 
)25720( 
)2( 
25722( 
2)5723( 
)240 
)5( 
)6726( 
)27( 
25728( 
2)5729( 
)5730( 
)573(1( 
0632 
)5733( 
)34( 


)5735( 
)30( 
)37( 
)5738( 
)5739( 
2)0740( 
040 
25742( 
)43( 
)44( 
)45( 
)5746( 
)47( 


المرائي 


حزمتين : خآ 
جميعا: .40د 11 
ويتقطر : .200 غ21 
الت انق 

رطل : 1216 

- (5717) .مه اخلط 
وجرزه : 61 
كييك “الما 
١‏ 1016 

ويكون : 1216 
للمسافر : 101 
جرش : 816 

وينشر : 121 
ويخلط : 121 
ويسط : 121 

ثلث : 1 

طرف : 121 

وبزرة: 08 ؛ وتذره : غ121 
سكب في : 21 
ودوب : 1216 

أوقية : 121 

كسر : غ101 
ثومه : 6©1 ليمت ©؛ ليمونة : غ121 
,429 عررامء الأصن ععغط صلم ننه كلجا 
6 13 تنعت 

- (3736) “ته 608 
مه 013 

013 ه١‎ 

الرند (©): 6 
ملجيه (8): © 
١ه‏ 013 

12 

26 

ناعم : 106 

برس : 1216 

دده علط لده 60 

فيه: غ121 


نافع : 
طيب : 


3 


2)07148( 
2)5749( 
)5750( 
)5751( 
)5752( 
)53( 
)5754( 
)55( 
25756( 
2)5757( 
)8( 
25759( 
2)0260( 
)60(0 
)62( 
)65( 
25764( 
)5765( 
6660 
2)067( 
5768( 
25769( 
)0( 
)71( 
0672 
)5773( 
)4( 
)6775( 
267760 
)77( 


)78( 
)5779( 
)5780( 
2578!( 


فسن 


لها قوام : 1216 

يغلى : 121 

ويلن (*)+: 6؛ ورق: خلط 
0 1016 

عمل : .200 غآ2 .مره 018 
طيية : .200 121 

والحر الشديد : .00د غ121 
اليك #رلفةا 

يكسروا : 121 

يترك : 121 

وتصفيه : 121 

في : 2 

قدرة: 121 

ويبرس : 1216 

القدرة : 1016 

يعمل : 1 

تيه : .م31 +101 

كبيرة : 1216 

نصف : 1821 

تلج : 21 لمم 0 

افوى : 101 

واجود : 1016 

بدريته : 1816 

اناما : 121 

المزز : 121 

00 الى 

مذاح : 26 

تطجئه : 1016 

لينة : .00د 1ط 

طبييخه : ١84‏ ثم تحركه بالضرب إلى 
أن يبرد. ثم تلقى عليه العسل وتحركه : 


له طخل وزيده ماء قليل وانت 
تحركه وتدوقه إلى أن ترضيك حلاوته 
واترامه : +101 

نت 1016 

ثانية : 1216 

لخسله : 1016 


يفنا 


)2( 
)63( 
4 
)5( 
2)5786( 
2) 
)58( 
25789( 
)5790( 
)910 
)5792( 
)6793( 
25794( 
)945( 
)5796( 
97 
)98( 
)5799( 
25800( 
20501 
)5802( 
)03( 


)040 
)5( 
006) 
)0 0 
)25808( 
25809( 
)0810( 
20811 
2)5812( 
)5813( 
)5814( 
)5815( 
)5816( 
)6817( 


الحواشي 


وتعمله : .200 1016 
ار : 1016 

ونشربه : 1016 

الشتوه : غ121 

وتشربه : 1216 

مه 08 
- (3788) اخرى لكل رطل ونصف : 
- (5789) .نمه خلط 
نِتَا رم): 6 

رف (8): 6 

تقلبه : 121 

زاد : غ121 

عوثها : 1016 

حرجي : 12 
منقرص : 1216 

ائر : .204 1016 

1016 ١ 

فيه: 101 

كبر: © 

1016 01 

121601 

وماء ورد ومسك ويكثر أطراف الطيب : 
1216 

دافى : 1821 

بعس : 101 

وهو : 1016 

الماء المدير : 121 
١ت‏ 1016 

يعبر (#): 0) يعثير : 1214 
جث : 1214 

عني : 121 

ناضجا : .200 1014 
- (5813) ننه خلا 
ذكرنا او لا: 08 
ويرد ما: 0 

يصير : 116 لصه 615 


« 


أت لوء عطل) للتمن متعط ممع ده 1216 


)5818( 
2)819( 
)5820( 
821 
25822( 
)0823( 
26824 
)25( 
08260 
)5827( 
2)65828( 
25829( 
2)830( 
5831 
)25832( 
2)05833( 
)40 
0)6835( 
25836( 
) 70 
)6638( 
)5839( 
2)5840( 
658641 
25842( 
)843( 
644 
)58145( 
)5846( 
2)68147( 
)6848( 
26849) 
)5850( 
5851 
2)5852( 
)853( 


مجاعم عذلا 
١ه‏ 1216 
.له 1821 
015 
ويعقد : 121 لصد 613 
ويترك : غ21 
قصرئه : © 
كفايتها : 1821 
1ن 1016 
ره 135© لمة 6 
01 10216 
رطل : .رمدم خادا 
من: 0 1214 
هذا : 116 
١‏ 1016 
النصف منبا: 121 
مفروك : 121 
والنصف : 1216 
التومية : 1216 
تحل : 1216 
١ه‏ 1216 
فيه: 1016 
دارية : 121 
لنت ةا 
- (3841) وله التوفيق : 1216 
- (42و5) الذاب وماورد قلبل : 121 
البنوفر : © 
0١‏ 1216 
يلقع : 12 
101600 
ره 1216 
ده 013 
0 1016 
وك : .200 غآ2 مضه 613 
ونعناع : 121600 
- (5852) «قنه خلط 


النقل : 0 


المواشي 


(5854) مه 015 

(5855) محشوا: © 

(5856) وتلق : خآا2آ1 

(5857) 0 .“ات آنآ 

 )5858(‏ تصيبيني : 6 دنه خلط 
(5859) مره 1216 

(5860) بالزعنران : 121 
)586١|(‏ ححبه: 6 

(5862) - (5862) .قنه اكألز 
(5863) الاصبعين : 181 
(864ة) الخرفة : 11 
(5865) وتتزله : 1216 

(5866) وترمى : غ11 لضد 01 
(5867) وهو: .200 غ121 
(5868) - (5868) عضنه كارا 
(5869) نضيفة : 11 
(5870) عليا: 81 

(/587) مه © 

(5872) وسد: 101 

(5873) الم 1 علط 

(5874) ترخذ: اط 

(5875) راس البرنية : 101آ 
(5876) ابيفض : 11 
(5877) نشيئة : 116 
(5878) وتدقرها : غ11 
(5879) دق: خط 

1216 ره‎ ١ )5880( 

(روود) الكر: ا 
(5882) قدرة: غ121 

(5883) ان شاء الله تعالى : .200 غ101 
(5884) صفة نرع : 01 
(5885) ١طظاه‏ 1016 

(5886) مضه اخلط 

(5887) الورد : غ121 

(5888) - (5888) نه خاط 
(ووو5) ١‏ أوقيتين : غ21 
(5890) ماء لكل رطل وأريع أواق : 4صد 10© 


2) 
2)58952( 
2)02893( 
25894 
25895( 
25896( 
20897( 
25898( 
25899( 
2)5900( 


)010 
)3902( 
2)6503( 
26504) 
)5905( 
25906( 
)0 7 
2)5508( 
2)509( 
)5510( 
)591/( 
)6912( 
)( 
2)5914( 
2)515( 
25916( 
)6917( 
)918( 
25919( 
225200 
0921 
209522 
)3( 
209024) 
)5925( 


رتفا 


101150 

الات >8(1/ 

1016 0 

ثلث : غ21 

جروي : .2300 121 

قد: © 

نفيت : 101 

باقية : 1016 

تصلع : 10 

شعر : .200 121 

برنية : 215 4مة 08 ؛ مغربي أو: 
00 121 

للك كاه 

1016 1 

وتبرد : .00د 1216 

وببيث : 1214 

فان اردت تقديمها: 1212 

سلودان : © ؛ سكردان : 21 
صنة : .خ[2 رره 1ل 

اخرى : 1214 

كلاه الغق2 لمن لإنت 

عليه : 1016 

شيء: !ا 

يحليه : 1216 

وزن : .200 116 

ره 1216 

ونعناع : 0 1016 

يندك : 121 

مه 0135 

وتنشفها: .00د 101 

تعمله : 1216 

على : 11؛ هذا: .00د خلط مد 013 
وتبثره : 1216 

وتخيه : 215؛ عله قدر: .00د غ121 
ويشى : +121 

ففيجعل: 08 له آذآ 

العشا: 216 ؛ ويخرج : 121 


لنمضا 


25926( 
)69527( 
25928( 
25929( 
225930( 
00031 
)5932( 


)6033( 
0234 
)335( 
)6( 
)30 
)5938( 


الحواشي 


صنة : 181 .ره 13 

اخرى : 1016 

لا: .ند 1216 

يبقى فيه : 8016 

رملا : 1216 

الشمس : 121 

عجراعمم عط له لمع عط م عععط ممع , 
ماء لسان ثور شاي :كحذه[اما كد كا 121 
وماء ورد شامي وتعناع وكد الشمس فيه 
فاذا نقع يبخر له البرئية بعود وعثير ويرص 
ذلك المشمش في تلك البرنية أو قدح 
صيلي ويشاف على ماله المذكرر سس 
الكر بقدر الحاجة والماورد الممسك 
ويببت الى الغداء ويستعمل فانه اطيب من 
كل شيء ينتقل به وان تضفته من لواه 
وعملت عوض كل نواية لوزة جاء مليح 
وينجز احن من قمر الديل 

ات الى 

مك : 003 

غيره : 6 

فخمرة: © 

ومسك : .للد 01١‏ 

كعم امع ععلين وعم ملاع خلا عن1ا 
مد له كممتصعب ععتمماة عمد لالعتطاى 


.139 لدج 140 


(5939) - (وووز) ادس 015 .جه 0 


)259140( 
)5941( 
)5942( 
)5943( 
269144 
)59145( 
2)5946( 
)59047( 


25948( 
25949( 


صئة: 1214 

دراه : 1216 

الات تالش 

للك كلقا 

متزهج : 1016 

ورف (*): 6 

جدن (س): 0؛ جرب : غ11 

فان أردئه خاص يستخرج بخل تمر 
ويجعل على الثار ويغلى : .00 1016 
بعدرق : 6 

بعرقلق جماحم ريحان .دنه 101 


)5950( 
)595(1( 
25952( 
)5953( 
)5954( 
)5955( 
)5956( 
)257( 
)5958( 
2)5959( 
)5960( 
)236( 
25962( 
)5963( 
)264( 
)5965( 
)66( 
)62( 
2)6568( 
2)5959( 
)5570( 
)70 
259572( 
259795( 
22574) 
)0975( 
25976( 
)277 
2)5978( 
25579( 
)5980( 
25581 
)5982( 
)5983( 
26984) 
202985١ 
20586) 


اليه : .200 1215 

صنفة صلص : 1216 

البتدرنس : خآ 

زعطر : 121 

3 مط ممعم .له علط .مه 013 
وترم : 12 

لزنت تاافق 

فرت : 121 

مه غ121 امه 013 

خمران : 1216 

جماجم : 121 

ناعم : 121 

مدقرق : 121 

تجماجم : 121 

حيث : 121 

تزوله : 121؛ ينبا : .00ه خ1دآ 

للك تالف 

جماجم : 12 
وقليل : 016 

زر : كط 

أطراف ليب وقلفل : 
مت 1014 

ويشال : .00د خ11 
كنات الف 

دده 116 اعمج 013 
وسبعة : أله 5 وسيع : 
اواق : 1521 

مدترق : 1216 
يختللا : 121 
121601 


0ه 0 


تتخذد : 216 لمد طن 
تعماجم : 1021 
101600 

ويخلط : .100 121 


الحوائي ليك 


(5987) مضه 68 (0) صنة حب : خآ 

(5988) بزنج (#): 6 (60235) ولاصحاب : 08 امد © 

(5989) خمصه: © (6026) السنوفر: 121 

(5990) سعرا :© .ننه عل (6097) الترر: ٠تصحم,‏ للد خلط 

((599) ترر: غ1[ (6028) م نه خآ 

 )5992(‏ تور : مكلط .سه © (6029) لان: خل2 

(وووة) للج : .© .مه خلط  )6030(‏ مره خلط 

(5994) فانه : غ01 (/3 600 0ن كان[ 

(5995) * (5995) ١«نه‏ 0 (6032) 6ته 01 

(و6ووة) علما: خاط (6033) ويفرك : 216 

 )5997(‏ 0ت اخلط (6034) ويحركه : 1ط 

(5998) ,ته انآ (6035) عه آل[ 

(ووو5ة) الكتان: خآ (6036) فرايه : ع1©؛ ويبخر الاناء : .00د 1016 
(مون0م) يعمل به مثل : 00 121 لل 

(رووة) التارنج : 121 (6037 - 6037): وعود ثلاث مرات ويستعمل ؛ 
(دوممة) فاله: ا 121 

(6003) غاية : غ121 (ودون) .تنه لآن). سه خل, مم مرراعمء, 152اج 
(6004) له 63 4ه 453 

(6005) مطن : +21 (6039) فمين: 08 

(6006) ثريله : 121 (6010) برخذ : 01 

(6007) ويقيب : 1216 (ريوونة) شييره: 08 

(6008) الاحمر : 212 (ونوم) ‏ “سه 015 

(6009) “تمه خط (6043) العاده : ج11 

(0زم6) .ضه خلط (6044) ولنه : 116 

((601) يركش : 1216 (6045) قدرة: غ21 لمد 010 

(6012) عليها: 21 (60146) - (6046): تنه ادا 

(6013) لذي: © (47وة) الجلاب : .00د خلط 

(4لمة6) ما: 6 (6048) سثيل : 1216 

(6015) وقطفث: 116 (6049) وتبل : خلاط 

(6016) ويحل: 11 (6050) برا: .4له حاط 

(6017) تخليه: © (6051) وتنضربه : 1016 

(6018) اللعثات : ©؛ اللفرقات : 1212 (6052) فيه : 1216 

(019ق) ‏ باوفيتين : 1216 (6053 - 6053): ساعة وتجعل المعيول فيها إلى 
(6090) “ته اخلط وقت الحاجة : 121 

((602) وقية: خلا (6054) 155 .مص عتراعمم ,صره خلطر .جه لذن 
(6022) طرية: .للد حل  )6055(‏ تاه 61 


(023م6) .10 .مه عتلسعرومم عمق (0056) خمس : 11 


كوم 


)57( 
2)60558( 
26059( 
26060( 


6061 


26062( 
2)6063( 
262064) 


)5( 
)66(١ 


26067( 
)26068( 
262690) 
26700 
)2( 
)20272( 
)3( 
260740 
)6075( 
)202) 
)200 
)208( 
)079) 
)26080( 
26081 
262082( 
)0823( 
)6084( 
)26085( 
)6086( 
26087( 
)6088( 
26089( 


لان : 6 

60 1١ 

قرون (#): ©؛ قروب : 1014 

821 سعد كول وصندل 
مقاصيري من كل واحد درهم :.200 116 
بخمر (42) : ©) بحم : 115) يبحمر : 


درهين : 


06 
وجد نار : ©6؛ وجليا : +121 
درهسن ١‏ 12 


سعد كول هال وسدبل وحطب قرنقل من 
كل واحد: .00 خ21 
تللنك 105 

قرفة ومستلكاء من كل واحد تمن درهم : 
.0 11 

82 

21 

121 

121 

21 

نك زه 

كان : 1216 

ما هر واله : 1016 

رطلا : 101 

هندي : خآ 

التمر هندي : .300 101 
يحلى : 0 

ماء : .308 1216 

ولك بسر : 1215 

عليه : 1016 

روزن : خط 

وبرفع : .300 1216 

فاه غاية : .200 121 
نيت لاق 


01 
01 
عُرةٌ : 
يدق : 


01 


مستخرج : 2 
مشقوق : 1216 
اللفوف : 101 
لمن هر: .300 ج121 


المواشي 


)6090( 
6091 
26092( 
)62253( 
)26094( 
26095( 
)6090( 


)62057( 
262098( 


)6099( 


)6100( 
)6010 
26102( 
26103( 
)6104( 
)05( 
26106( 
26107( 
)2)6108( 


26109( 


)651١10( 
610 
(112ا26‎ 
261١13( 
2)61١14( 
)61١15( 
)6116( 
)6117( 
2180 


013 
اخرى : 1216 
النارنج : 81 
خمصه (#): © 
سقراصي : 000 
للك اذه 
وماءه اللسان: .200 13©؛ وماء لسان 
تور 0 121 
البنوفر : .© ,ره 1216 
وبلح : 11 
فانه غاية وان جعلت على هذه الصفة 
سذاب وقليل من أطراف العليب : غ121 
( .» 5.116») .200 ويغل عليه فانه مليح 
والكباد كذلك يعمل به مثل النارنج فانه 
غاية. صفة لعوق ينفع الغثيان يعمل 
كالصفة الاول المقدم ذكرها 
نه اخلط أيصة 013 
10160 
من : غعا2 
وبطيخ : غ21 
ناعم : 121 
غليان : 1216 
جيد: 216 
بالزيت : .200 11 
التعناع ويتزل عن النار ٠:‏ غ21 لد 61 
لل 
الأفاوى : 68©, الاقاوى : 0 الاقاوية : 
21 
> (6110): “نه حلط 
ليك كزلها 
ويخلط : .+21 امد 08 
الزيت : خلط لمد © 
ده 10216 
01 1216 
0١‏ 1016 
بأربعة : ع2 
يخلملرا : 4018 يختلط : 121 


المواشي 3 


(6119) واعسر: 11 (6156) جرن حجر: غ521 
(6120) نصف: .00د عاط (6157) ويعمل: 1216 
(6121) التائلي : 0 (6158) ودق: .44د علط 
(6122) مثله: 68 وريع درهم : 11 (6159) ويدق ناعم : 1216 
(6123) ويرفع ملح جدا: 11[ (6160) دمشفي : 116 
(124م) “تنه 0 (زمزرم) التقر (#): .© عاطتوءالز 8ن 
(25زة) .تنه غ121  )6162(‏ “تنه 08 

(6126) الراس : .2004 غ81 (6163) اخرى: خا 
(جدرزم) من: .للد خلط مد 05 (0164) عجمه: .1111 121 
(ودزم) المثال: © (ذووةاة6) دفعات : خ01] 
(6129) ان يكير : 0 (6166) شينا: علط 

(6130) بمحرس : 1216 (6167) لله © 

((6135) 36م خط (6168) 03800 © 

(6132) ويعلق : غ21 (6169) قطرمر (*): 0© 
(6153) وللث : خلط (70ز6) ساف: خلط لصد 3ن 
(بدذرنى) عقبدا : خآاط وعاطتعءالا © ((7زم) ساف: عل لصد 08 
(6135) 0ه عل (6172) القطرمير : 1215 
(6136) ينعفد : علاط (6173) على : 121 

6 فيه : علط (6174) لقم‎  )6137( 

(6138) - (6138) لقنم خاط (6175) على : .0 ,ره 216 
(6139) لوقت الحاجة : .للد غ21 (6176) - (61786) عقه 0 
(6140) جماجم : 125 (6177) نصلبي : 816 
(لجزة) مصيه 68 (178ن) زمان: 116 

(42زة) اخرى: 215 (6179) 023.6 018 

(6143) جماجم : 21 (6180) اخرى : 101 
(6144) ورس: 11 (6181) الافة: غ121 
(6145) العبر : © (6182) سافة: خل[ 
(6146) وينزل : .00د خلط (6183) صارج: غ81 
(6147) ويشال : 21  )6184(‏ تحمل : 0 

(6148) .تصنه خآ[ (6185) 0ه 016[ 

(6149) لمعته ك121 (0186) ١ه‏ خالا 

(150م )6‏ “نه 8ن (6187) صفة أخرى : غ11 
(آكاة) مظنه كا1 (26188) حوراني : 121 
(6152) غل: 6 (6189) صفة اخرى : 121 
(6153) من العشاه إلى بكرة : 21 (6190) حوراني : 16 اسود : 1216 
(54اق) من الخل: 116 (زوزة) اله: .00ج علط 


(6155) الهرن: 1 (2وزة) وكذلك : .للد خلط 


لض 


26193( 


السل : 21 


(4وزة) - (194م) .نوه خلا 


)6195( 
)26196( 
261957( 
26198( 
)26199( 
26200( 
)010 
)26202( 
2)6203( 
262204( 
)05( 
)26206( 
)07( 
)6208( 
262209١ 
26210( 
)6211( 
6212 
)23( 
6214 
)6215( 
)6216( 
)627( 
)6218( 
26219( 
26220( 
2622 
)26222( 
)62223( 
26224( 
26225( 
26226( 
6227 
2228) 
26229( 


ويترك : 1216 

على : 11 

واوقيتين : © 

يترموا : 1016 

ويدقرا : 101 

شم : 121 

ذلك : خا 
والخريف : 11 
تضف ما: 121 
سوس :0 

يلق : 16 يدق : 21 نمه 08 
الهون : 21 

تعذر: غلط2 امه لان 
ده 116 لمج 083 
يدق : 11 

0 

لم : 300 11 
صب : 1016 

ونصفيه : 1016 

شعر : .4د ع1 
الزيدة : 121 

لله 1216 

شي : خاط 

بدفيق : 1216 

بخل وسكر : 21 
تدى : 1216 

ولم : 12 

تزل : اا 

فاعمده : 101 

نالشط : ع1 لصد 018 
يعلره : >21 لمج 01 
الزيده : ع11 

طنور : 1216 

زيادا : 21 

مرة: غ21 


الحواشي 


)6230( 
)231( 
)6232( 
)2243( 
)2234 
)6235( 
)36( 
)62237( 
2)6238( 
26239( 
)6240( 
)240 
)26212( 
)643( 
)26244( 
)245( 
)6246( 
)247 
)48( 
26221497 
26550( 
)6251( 
)6252( 
)253( 
)6254( 
)62255( 
)26256( 
)26257( 
2)2258( 
)2259( 
)6260( 
)6261( 
26262( 
)6263( 
2)6264( 
)62265( 
)0( 


وملح : 1 

مرز: 68 هر طعمه : 121 
كاله 

نه 1016 


1216 ت١‎ 


الجور: © 

المدئوق : © 

فانما : 1216 

بخرج : 121 

الزيد والرغرة من الضرب : 11 
وكثر : 0 

يزيت : 6 

او سكر: غ121 

ما: 121 

بود لك : غ121 

ان شاء الله تعالى : .00د 21 


صنة أخرى : 11 


تتجل : © 

تمه (*): © 

الات ىق 

عات 60 

حر: 1216 

يرهن : 1216 

ويصنع : 121 

ويعمل : 1216 

رطل مسكر وريع : .للد خط 
وتصلم : 101 

ساكرجة : غ121 .41 .من عالممعتردا مم5 
ساع : 121 

وماء الكراث : غ11 

وماء كرفسة : 1216 

خضراء : 1016 

الريت : 121 

يتصبح : 6 

للك 5لة/ 

لانت 1216 


خريرة : 10 


)6267( 
)8( 
26269( 
)220( 
6271 
)62272( 
)223( 
0)2274 
)225( 
)226( 
)210( 
)800 
)22290) 
262280( 
)6281( 
262282 
)6283( 
6284 
26285( 
22860 
)6287( 
)62858( 


)26289( 
26290( 


262910 
)26292( 
)6293( 
)6294( 
)6295( 
)26296( 
)26297( 
26298( 
)26299( 
26300( 
)3010 
)26302( 


لنت 1016 

ابحدان (*©): © اتحصار : 
ورعرق : 121 

له 1215 سد 3ن 
ثلاث : خلط؛ يلب : 018 
طيب : .300 121 
ومصلح : 12 

اسنان : ©؛ واشنان : 1214 
توم : 12 

مهروسة : 12 

لقره 1016 

الك كراف 

وشحمر (*#): © 

تحمر (9): © 

صب : 1216 

يسكب : 10 

10216 ١ 

بخورر : 1216 

تنرع : 016 

مله 1216 

المعحرة (8): © 

قنائية : 1216 

بالغا : 121 

تسوي : 1216 

عليه : .300 1215 

قنانية : 116 

زعطر : 1016 

تعمره: ©؛ تعمله : 1216 
له 013 

اخرى : 121 

بالخردل : 018 ممه © 
ويصير : 1216 

يقلع : 2 نمه 3ن 
مغل : 1216 

فيه: 1216 

جاري : 401 حسب 2 غ121 


12 


(6303) عليه : 1216 


الحراني 


26304 
)6305( 
)26306( 
)6307( 
26308( 
26309( 
)26310( 
)6311( 
)26312( 
)62313( 
2)6314( 
)62315( 
2)6316( 
2)6317( 
26318( 
26319( 
26320( 
26321 
26322( 
262325( 
26324( 
26325( 
26336( 
)6327( 
26328( 
26329( 
)6330( 
)25331( 
26332( 
)6333( 
)6334( 
)63335( 
6336( 
26337( 
)6338( 
)6339( 
26340( 


ايقن 
>ازة 
١ه‏ 1016 
مدترقة : 21 ايضًا : .00د غ121 
رتبة : 121 
وبلضمل : 12 
ويصير : 121 
على : 121 
المتصر: 121 
فاله : 1216 
الذ : غ121 
راق 
اخرى : +121 
يفقع : 101 
متقوع : 1 
اشنان : 121 
توم : 12 
الأبزار : 6 
واليانسون : غ21 
الأبزار : 2 نمه 61 
الاميان (8): ©؛ المياه : خ01آ 
قنانية : 1216 
الكسنرع : غ21 
الخضرة : 1216 
ضيفه: 1016 
الى : 61 
واتركه : +121 
وقدمه : 1216 
مه 013 
اخرى : 12 
والزعطر : 1 
١ه‏ 12165 
مدقرقين : 1216 
١ه‏ 1016 
وبعتسر : 121 
قدر راحتك قد: غ121 
قلعت : غ21 
بحم : 102 


1 


)6341( 
)42 
)0430 
)244 
)6345( 
)6346( 
263147 
)6348( 
)26349( 
)62350( 
)6351( 
)62352( 
)6353( 
)54( 
)55( 
)26356( 
)5( 


2)62358( 
26359( 
)26360( 
)66( 
)6362( 
)23( 
)20( 
)6365( 
)26366( 
)6267( 
))268( 
)6369( 
)6370( 
)6371( 


)6372( 
)6373( 
)40 
)63575( 


الحواشي 


صفور: غ21 

ذلك : 1216 

الاعصا (©): © 

ويترك : 12 

خاص : 1221 

عصي : 121 

قسنوا : 1016 

طرحون : ©؛ طيب : 112 
مسلورق : 015 

بسيطا : 121 

اعني : 61 اعين : 21 
لنت اق 

اخرى : غ121 

يتداوم : 2 

العلعام : 18216 

أو في ناب : غ21 

ويرسب : 121 وأدعل ا معدال امسمطاتد 0 
كلم 

رغرة : 1016 

الطيب : 21 

ولباب ؛ 12 

ويجمل : +121 

ويغطوا : +121 

بلست : 1016 

ويخلع : 121 

ويقدم : 12 

صباغ : 5018 صفر صباغ : 1216 
فها: 46 في زب : 1216 
ترم : 2 

بخل : .300 121 

زعطر : 121 

وخروب (ه): 460 محروب ! له 015 
121 

انسون : 101 

يحط : © 

عليه : 101 

ره 1016 


26376( 
)7( 
26378( 
)26379( 
26380( 
6381 
)62 
)6383( 
)24 
)6385( 
)26386( 
667 
)6388( 
)6389( 
26390( 
)351( 
)6392( 
)6393( 
)54 
263935( 
25396( 
)57 


2)6398( 
)26399( 
)6400( 
)6401( 
2)6402( 
)403( 
2604) 
)6405( 
26406( 
)0272 
261408( 
)2)6409( 
26410( 
641 


صباغ : 001 1216 
اخرى : 1216 

كمه خل8 نمه 68 
زعطر : 11 

تعناع : 2 

عقمه 018 

اخر : .300 غ21 
صدر: 08 امج 0 
لنت اق 

نسف : 1201 
يصحن : 121 

روني : 6 ويرمى : 1016 
عليه : 1016 

1016 

وه 116 

بالسمك : 21 
12160 

لنت للق 

اخرى : 121 
ودرهم : 1 
وتخواه : 0 

وخروب : ©)؛ محرون : 08؛ يحروث : 
2 

المسعور : ١6‏ السفتفرر : 2 
درهمين : 1016 

يسحهوا : 1016 

10160 

يصلع : 21 

للك كلها 

ره 013 

اخرى : 121 

مثر: 121 

وزعطر : 121 

نضنه 116 

لأسير : 28 الاسر : © 
عار: © 


ويصنع : الا 


26412( 
)6413( 
264140 
)2)6415( 
26416( 
26417( 
)6418( 
26419( 
)6420( 
)2421( 
)2422( 
)001030 
)24( 
26425( 
2624260 
)27( 
)26428( 
)26429( 
)26430( 
2) 
64392( 
)0( 
26454( 
26435( 
)6436( 
)6437( 


)6438( 
26439( 
26440( 
64 
26442( 
264435( 
26444 
26445( 
26446( 
2)6447( 


معه : 1014 
١ه‏ 01 
اخرى : 121 
وعد : 018 
١ت‏ 06 
01 1216 
وقل : © 
وماء : 1216 


اخرى : .300 غ21 


الجثا: 121 

ثم يرخف : .00ه عاط 
رطل : غ11 

- (بوبم) :سه خلط 
بمات : 068 

امائة : 613 

على : 6 

سكرجة : 08 لصة © 
وورق : .200 غ121 
درهمين : 1216 

صق : 1016 

حبيت : غ181 

اجعل : 121 

حمه 013 

اخرى : 121 

يدا : علط امه 610 
وينخلا : غ21 ممه 4018 نخل : 1216 
000 

جيد : 121 

لت جاه 

يتخمرو : 1216 

1016 01 

ال : 6 

ادثمه : 1016 

يستعمله : © 

اخر : 468 اخخرى : 0 121 
اردته : غ121 

الك اله 


الحواشي 


26448( 
26449( 
)6450( 
6451 
26452( 
)62453( 
6454 
)455( 
26456( 
)57( 
)6458( 
)6459( 
)60( 
)46 0 
)622 
)2)6463( 
)00 
)6465( 
)56) 
)0 
)6468( 
26409( 
)6470( 
) 0 
26472( 
)3( 
)0 


)5( 
)6476( 
)70 
26478 
)26479( 
) 00 


2622 


6*6 


ركنا 


1016011 

1016 ت١‎ 

لغمره : 1016 

نح : 101 

ويلفى : 1 

1216 ٠: وحقوا‎ 

10216 011 

لحهة 1016 

جورقة : 1216 
استخرجته : 421 بها : 
01 1216 

نسيا : 1216 

الجوز :68؛ واجعل فيه جر رامد : غ121 
مدقرنا : 1016 

سد (ع): 0 

بياضه (#): © لبياحة : 121 

2 


1016 


عذوبه : 
011 
اخرى : 21 

ملح : 1 

العجين : .200 21 

عجنه : 1216 ننه لآن 

يبابس : 1016 

ويلبس : 121 

مه 1016 

حار : +121 

[4ا لفصةج عععط له كاقعط 121 
© اج عنامامصى 

لم د نك الف 

ويكن : 0 

يرغى : 06 

عليا : 01 

ختصامم اعتكصعطال المطنام 0 

كع لامتاصوع لمة عععط 'لأه وطوععط 0 
4189 .من عرراعع اد 

61 هأ ممعضا 

قد: 08 


بذكن الحوائي 


6 مأ جستممل (6520) الزيت:‎ 608  )6483( 
2) (484هة) عععظ وعصسنات 0 ([(652) مده‎ 

(5ققبم) ‏ .0 صط مصيمت]ا (6529) رخذ : © 
(6486) ١مه‏ 0 (6593) - (6593): .٠ه‏ 0 
(87دم) ““سنه © (بووم) واحد: .00د 01 
(8هدة) ويتبل (*): 0 (6525) وعرد سذاب : .00د 018 
(وو48ن) المصلصس (#): ©  )6526(‏ ويبدى : .200 08 
(6490) المصلصس : © (6527) نص لآ 
(6491) تجرزة: © (6528) التوم: © 
(دووم6) اليرم: 6 (وددم) أو رطلين : © 
(ووهوم) المرسا (#): © (6550) - (6530) وتصفد رطل : © 
(4ووم) المزبت (م): 0 (6531) يله : © 

(كقدة) .سه 68 (6532) ايام : © 

(6496) ونه : 6  )6533(‏ ضفيته : 01 
(6497) بعدونس : © (6534) وتشقد: 01 
(6498) ومثل: ©  )6535(‏ برلية : 08 
(6499) - (وووم) :سه 0 (6536) أو: .لله © 
(6500) زجاج : .04د 08 (6537) يرما : 08 
((650) المدائدة: ©  )6538(‏ ويترم : 0 
(دمؤوع) افاري : 408 افاري : 0 (6539) ففيسمط : 018 
(6503) مقر: 08 سه 0 (6510) عبنله (#8): 0 
(نمكو) عقر: 068 همه 0 (لجو6) “تمه 018 

(650535) مطفى : 68 (6542) معه: 01 
 )6506(‏ لهبه (م): 6 (6543) خصا: 08 
(6507) الودا: © (بوذة) نحل (*): © 
(6508) يتعمل : 01 (6545) “تنه 0 

01 : له: 08 (6546) محمصتين‎  )6509( 
008 : “تنه 018 (6547) مدقرتتين‎ )6510( 
(ازركم) اخر: 08 (وبوم) .08 دأ مصيمج]‎ 
08 : (2ا5ة) - (6512): مره 0 (وو5ة6) يحل‎ 
08 (وو65) طيا:‎ 618 ٠: تبلوا‎ )6513( 
01 (برؤكم) “تمه قا (زكؤة) “اه‎ 
015 : المهلرح : © («5و5ة6) ويتزل‎ )6515( 
© : (16ا5ة) المسلوط : © (6553) وخففه‎ 
© يرجعا مخا: 0 (+655) وبكر:‎ )6517( 
© : “سمه 0 (6555) كالفض‎ )6518( 


018 : تمرس : 011 (6556) يترل‎  )6519( 


)5 
)558( 
)6559( 
)26560( 
6561 
6562( 
)563( 
)6564( 
26565( 
)6566( 
)6( 
)6568( 
)6569( 
26570( 
)6571( 
)26572( 
)573( 
)4( 
)6575( 


)6( 
)57( 
)6578( 
26579( 
2)6580( 
)6581( 


)6582( 
)6583( 
)6584) 
)6585( 
)6586( 
)( 
26588( 
)6589( 
)6590( 
6591 


ات رالق 
زريعه : 61 
فنشره: 01 
كبابي : 60 
61 لسد © لأا علك 
هت 60 
العنب : © 
كل : 6 

في : 6 
وبحط : © 
ويخل ؛ © 


6 : رده‎ ٠ 


راق 
والكير : 0 
الناس : 61 
0 لش 
ويضرب : © 
واعدذون : 6 


العاسى 60 611 دمت على والتيفاشي : 


براطنكون:*] 

فلو 08 

خبرث : 68 

كرا: © 

المكه (8): 0 

الاشتيه : 61 

السحائير (*): انعطاتك لان 
© كانامم لعلاتعطل 

الى 

حدار (ع): © 

له 013 

6 ١ 

سرار : 13© لضه © 

كتصلمم لعتلعطل اممطاكر 6 
ويتزل : 615 

امصا («): © 

انك تلاق 


نه 6 


المراني 
(26592 
30 ) 
262594١‏ 
(6595) 
(26596 
(20597 
(6598) 
(26599) 
(26600 


2)6601( 
)26602( 
)6603( 
26604) 
)6605( 
26606( 
))207( 
)62508( 
)26609( 
26610( 
61 
)26612( 
)6613( 
)60 
)6615( 
)6616( 
)6617( 
260618( 
26619( 
26620( 
)6621( 
)222 
)23( 
)240 
))6625( 
626) 
)20 


نسل 


60 1١ 

تلات (الىق 

الت بق 

هم : 6 

وابحاذ : © 
ويحط : 6 
خران : 6 
وفدك (ع): © 
مسب (2) :ادع لعجل اممطتس © 
© كاصامم 

حوره 013 

كك الى 
الشماز: 018 
الشماز: 68 
الشماز: 61 
نه 013 

نظيف : .للد 68 
08 مأامصيمضا 
وثفر : 2018 
مقدوم : 6 
ونغيبها : © 

الى 

الاق 
يصلس : 6 
توم : 6 

ده 615 

زعتر : © 

الف 

يقطع : 61 


لتركماتي : © 


- (6621): ننه 6 


قم 013 

بحس : 18 ند 6 
الحشيش : © 
حفر : 6 

0ت تالق 


اق 


ينا 


)6620( 
)26629( 
)26630( 
6631 
266392( 
)6633( 
26634( 
)35( 
)6( 
)26637( 
)6638( 
)26639( 
)26640( 
26641( 
26642( 
)43( 
)6644( 
)45( 
26646( 
262647 
)6648( 
26649( 
)26650( 
)50( 
)62652( 
)0 30 
)52( 
)55( 
)26656( 
)257( 
)6658( 
)26659( 
)6660( 
)51( 
)222( 
)2)6663( 
)20( 


2 .مم «المعوترة مم5 
ويدر (*): © 
نه 013 
١ت‏ 013 
تحميض : 01 
الف 
ويترد (8): © 
يغور ثم يفرر : .200 0 
الحناد : 0 
ويلحكد : 01 
.من عألمعترمةق عع5 
وير : 0 
0 0 
ريقله ٠:‏ © 
يرى : 06 
وزعفران : © 
لات فق 
ويتزل : 08 
الت لبق 
ويشال من الدسث : .200 018 
كانك : © 
ولذلك : © 
ثانا : © 
له (#): 0 
قما: © 
6 
ليدبل : 6 
يسمه : 60 
ال لق 
دنه 63 
الزنات ك2 
نضعه 0135 
- (6660) سه 6 
1 0 
محللا : © 
ره 013 
صغير : © 


)265( 
)26666( 
)0(0 
)6668( 
)66659( 
)66270( 
)20 
)2( 
)3( 
)24( 
)25( 
26676( 
)7( 
6578) 
)9( 
26680( 
)6658 ١1 


262682 
)6603( 
)2654١ 
)65685( 
2622860 
)20( 
)6688( 
)26689( 
26690( 
)51( 
)26692( 
26293١ 
)224 
)26695( 
26696( 
26697( 
26698( 
)26699( 
26700( 


مخللا : © 

كك ابلق 

03 

ويدخخل : 6 

لق 

خائرا : 018, فائرا: © 
شرائق : © 

وتمعله ؛ 013 

غمر: © 
صنث : 01 

يبتى : 6 

بيلى : 00 

المعاسي (*): 6 

الصغيرة : 010 

سري (#)4 0 

القصعة : © 

وكراويا وأطراف ليب وثوم مدقوق : 
ل 6 

له (#): © 

عمله : 6011 


ع 


013 ه١‎ 

ويصقى : 01 
شرائق : © 

توم : 60 

ازرق : 0618 
بكامامم لمعل لعجل اممطتد 0 
١ه‏ 013 

كيك أألق 

اخر : 0183 

الات الاق 
ويحرق : © 
العرفة : © 

كر : 0 

مكا: 0 

انك زالفق 

اخر: 018 
اعقدة :م6 


)6701( 
)6202( 
)03( 
26704) 
)05( 
26706( 
)07 
)028( 
26709( 
)26710( 
)6711( 
26712 
)6213( 
)614( 
)6715( 
26716( 
)6717( 
)8( 
26719( 
)6720( 
)620 
262220 
)6223( 
)24( 
)6225( 
)6726( 
)27 
26728) 
26729( 
)50( 
)631( 
)632( 
)33( 
)34 
)35( 
)36( 
)537 


لك لاق 

المنى (#): © 
اخر : 011 
يخرج : 6 

اآخر : 68 
والافاوى : 15©؛ والاقاري : © 
صيفه : 0 

الات راق 

عه 013 

اخري : 6 
بالخمر : © 
عركا جيدا : 061 
حسمه (8): © 
ويحرك : 0 
لكت الى 

طولا : 6 

ثلآالة : © 
ويصير (#): 06 
الثامات :. © 
المكلس : © 
يطنى : 6 
جيدا: 068 
الات راق 

يلك : .لله 01 
تقل : 68 
عشرة : © 

ملح : 6 

نات الى 
الضرئات : © 
ره 015 
والرمان : © 
0١‏ 6 

صلف : 08 
الصليب : 013 
تغريل : 61 
ره 01 

يدمري (#): ©)؛ اسود : .300 61 


المواني 


26738( 
26739( 
2640) 
0641 
26742( 
)6743( 
)44) 
)645( 
)26746( 
)47( 
)248( 
))6749( 
26750( 
)51( 
)52( 
)3( 
)( 
)62755( 
)656( 
)537 
)58( 
)659( 
)00( 
)610 
)6762( 
)26763( 
)40( 
)6765( 
26766( 
)07 


)668( 
26769( 
)0( 
)210( 
26772( 
)30 


اكوا 
بحبة : 01 
ات لاق 
ينك لق 
النضع : 6 
١ه‏ 013 
فترع : 08 
الريح : 6 
فتن : 6 
جزاء: © 
00 
العلية : 61 
١ه‏ 013 
يفشخ : 08 
١ه‏ 08 
مطيب : .200 013 
وتدقه : 61 
لا قن 
ويدر: 6 
بالسيرج : © 
ذكرنا : 08 
يكون : 6 
التوم : © 
اق 
رك زالى 
له 013 
متطليب : 018 
الكيرة : 8© 
السيرج : 6 


60 600: )6766( - 


وفث عليه وتخلله بعضه في بعض وترفعه 
الى : .100 © 

يه 013 

مرارته : 461 وان : .00 01 

والد (#): .0 ,ره 0013 

جررثها (0): 0 

الللات لق 


سيرج : 0 


ينا 


)26774( 
)675( 
)6( 
)7( 
26778( 
26779( 
26780( 
)81( 
)652( 
)53( 
)684( 
)35( 
686) 
26787( 
)6788( 
6289) 
)67950( 
26791( 
2679520 
)3( 
26794( 
)6255( 
)6796( 


2)6797( 
)2528( 
)6799( 
)26800( 
26801 
6802 
)6803( 
26801( 
)6805( 
)26806( 
26807( 


الحواشي 


وتراب : © 

لقره 0 

ينعلى : 6 

عمسم : كاعد 0 

سيرج : 6 

سكر (8): © 

الات زالق 

وينقل : 6 

جت: 068 

اخر : 018 

قطع مر : 6 

ويصث : 6 

آخر : 08 

ويغلى : 06 

له 013 

تفن (#): 6 

المسنور: © 

يشملى : 61 

بلوحله : 615 

وازدت (8)ع): ©؛ ورده : 61 

فمعلك : .للدت 618 

واطراف : 08 

,579 #رأعمء آه أنقم أضل) عطاعععطا علله © 
لممقعط؛ مزلهناه] عبة 575120579 وعرراعه 8 
مأ لمهم نرأمه انط (8590-87) 18 أن ميرد 
121 

الات ززافق 


الجوز : .00 غ121 


الذي : 11 

ما: 1016 

عند : 121 

بلسان : © 

بالسكين : .للد 21 
ويبقى : 121 

كثيرا : 21 

ابزار : غ101 

وترم : +121 


622080 
26809( 
2)6210() 
0681 
26812( 
)6813( 
26814 
26815( 
)26816( 
2)6817( 
26818( 
)6819( 
)62220( 
)621( 
26822( 
)223( 
)24) 
)6625( 
26826( 
)6827( 


26828( 
26829( 
)30( 
26831 
)26832( 
)6833( 
)26834( 
)6835( 
26836( 
)37( 
6838) 
26839( 
26840( 
)6841( 
642 


صحيح : 11 
ات 1216 


ره 013 

سكل : 215 .01 لصد © مأ ع5 
مه 21 .010 امج © مز عزق 

الجوز :©؛ حرار الملوك : 121 

ره 016 

سوابير (8): © 

بالسبرج : 0 

يمس : 1216 

تعمل : 121 

نت 1216 

محلى : 6 

مدقرق غير ناعم ولا تمس : 1216 
كما يشال سس الملاجن : 121 
يايا: 121 

ويستعمل : 416.1(16.مه عألمعمترة م8 
.577 عماعمء ته عل .ده 61 
شونير: © 

01م عم ا عه معطا عط نلق 61087 
و6 قن ملركم عط كه لت عطا أن كعزردم 


اماك إنقامعء صما 
علرهة 013 


الصغار : .200 018 

بابونه (#8): © .01 دأ حصبعض] 
١ه‏ 013 

يتخلل : © 

يشفن : 0 

بشئان : © 

العقان : © 

كالمصرية : © 

وجملس : © 

وعابته (#): © .08 صل عاطتين!1 
بعقعا سلدية ماعط (- )١|14‏ غ121 
01١‏ 1016 

الريحان : © 

وقليل تعلع : 1216 


)30 
26844 
)6845( 
)26816( 
)247( 
)2248( 
)26849( 
)62550( 
)6851( 
)552( 
)65853( 
)54( 


))6855( 
2)6856( 
)57 
)6858( 
26859( 
262860) 
6261 
26862١ 
)030 
(م264)‎ 
)255( 
)68666( 
)267( 
)26868( 
26869١ 
265700 
)0 
)628572( 
)6573( 
)4( 
)5( 
6876) 
) 00 
)8( 


لحراشي 


وعرق سذاب : 21 

11 لالنكض] 

له 1215 

يوجد : 1216 

مرض : 40 ولا زهر: 121 

10160 - 

ظسرة : 21 

ناله : 121 

ووصف (*): © 

صفة بصل : 121 .0) 10 مصيصد.] 
عه 1216 

لافله (8): © وهر يوضم العررق 
مله : .300 1216 

يضع : 26 

قدرة: خآ 

يسير : 821 

لم : 1210 

وسقى : 40 لم يلنى : 121 

ويغليه : 1216 

لتخرجه : علط 

وتمعله : غ11 

في : 2 

خمر: 101 

تستعمله : 1(16؛ فيما تنسب : .200 1215 
الات لالش 

بصل : 121 

من كل شي* فاسد ويرخحك : .لاعة 1216 
ويطرح : 121 

البصل ويصير عليه من : .200 خ21 
ننه خلط مه 08 

وطبقة : 1216 

فان: غ11 

افرغ : غ821 

صع : 60 صب : 1016 

1ت 1016 

زد فيه: 116 

يعدل : 21 


22879( 
)6880( 
)2 0 
)6882( 
)3( 
)6884( 
)6885( 
628860 
)70( 
)88( 
)26889( 
2)6250( 
6591 
)26892( 
2)62893( 
26894 
)628595( 
)26896( 
)6557( 
)2298) 
26899( 
)69500( 
062010 
26902( 
)65203( 
262904 
269505( 
)2206( 
26907( 
226208) 
)629509( 
2)629510( 
2691 
26912( 
)6915( 
26914 
2)6915( 


وببقى : 21 
سنة أخرى : 121 
عنه القشر المنحل عيه : .300 1216 
وتحمل : 1216 
ظل : غ21 

الماء : .300 121 
عشرين : 01 


- (6886): .ره غ11 


الحه (#8#): © 
ويقشر : 121 
كلك راق 

1016 1 

يمموس : 1216 
لكبير : 121 
مه 1016 
يشرط : 81 
قت 1016 


6 


معمول : .00د 216 


1216 ت١‎ 
1016 ١ 


زعطر مدقوق : 121 


ولركر : © 
ليب : 1216 
013 


كبار : 


12160 


صححة : 1216 


امحضطة : 


1221 


1216 : ويرخخذ‎ 
1216 0١١ 

1216 0١1١ 

بغطاء : خ121 
الى وقت : غ121 
اعيله : 121 


طلسا؛ 
لباه 


1216 04 


فاله : 121 
الرنج : 


كلق 


يننا 


هخم" 


26516( 
)272 
)18( 
26919( 
)26920( 
)6221 


26922( 
2))2223( 
)2240 
2)69525( 
)6926( 
)2227( 
262928( 


الحوائي 


ويرخذ : 21 

ويقلع : 00 121 

وقلب : .208 121 

بندق : 121 

وتأعذ : 21 

مطبرخ : خط؛ مخمر: انمطالم 0 
4 خآط .كامامم امل لعجل 
0١1‏ 1216 

يعقد : © 

على قوام : 1 

1016 ١ 

في البرنية : 101 

ويعمل : 121 

تصفر : 1016 


(6929) - (ودوم): .سه علط 


26930( 


زالق 


(693(1) - (إاذوق): .سه خاط 


)2222( 
2)62533( 


6234) 
)5( 
)06936( 
637 
)2)6938( 


))6239( 
)69510( 


)241( 
26942( 
)6943( 
6244) 


البالي : 122 

الى : 21 لدصه 018 يحلى من : 01 
لد ؛ أن شلا من : 3006 خاطا 
شك از 

مسحوق : 216 

جررة: 12 

تصفى : 1216 

'أه لي عط ها أماممع كتلط حمعا قلوءء غ121 
لم يضاف إليه دهن :ممتتمم, ا 
لوز عليب ام يبخر له إناء بعود وعثبر ثم 
يستعمل في ذلك الإناء ويختم بدهن لوز 
ابفسا ويغعلى ويشال إلى وقت الحاجة 
يعبى سكردان 

فيعبى : 01 

ح88 ع لمد87 015 8611 هن نه لم 
اللملطمه اد ععطاعية) انام عع عت 
صفة : 121 

اخرى : 1216 

1016011١ 

ينزل : خاط 


)45( 
)6946( 
)6947( 
)80( 
)26949( 
26950( 


)51( 
)52( 
)253( 
)6954+( 
2)6955( 
)256( 
)57( 
)6958( 
)6959( 
26960( 
6561 


))6262( 
)6963( 
26964 
)6565( 
)6966( 
26967( 
)26968( 
)26969( 
2)6970( 
62270 
)6972( 
)273( 
)2240 
)6975( 
26976( 
))277( 


11ت 1016 

صنة تخليل : 121 

ويستعمل : 1216 

1216 0 

1211 

الأ رعماعم: كلظ له كمولمء؟ ولاعنه عرعط 
+140 © ماعمه ع1 كله مزقلمة © 


143 © عانطط ,115 غلط م كلمممر مسي 
.161] غ11 ه) كلممريورقم 


يشر : 101 

الى أن : غ51 

ويصلع : 6 بالماء : .200 121 
١ه‏ 1016 

ويشال : 21 

ويترك : علط 

يتعقد : 1216 

ونزله : غ121 

الى وقت : 101 

الها : .300 1821 

ولط له كصمتوه؟ لمعم ع ]الال معن عمج مرعر]" 
06 ن[انامر بيمتوللك عم*1 . 1 مز مرراعمم 
0ن 1 1 كاج معط لععحدملاة! عحخط عكر 
الشمر : 101 

في خل : عاط 

صلئه : 1216 

اليه : 216 

محمصة : .300 غ121 

ضربا: .200 216 

1216 ٠: وترقع‎ 

للك كلها 

فاله : 121 

قم : 121 

1216 1 

10160 

صنة السفرجل : غ121 

سكردان: 21 يسكردان : 018 
وان لم يكن : 21 


سفرجل : 121 


2)6978( 
)26979( 
)6980( 
)6981( 


))6982( 
)69583( 


")69814( 


269585( 
)6986( 
2)6987( 
)26988( 
26989( 
26990( 
)6991( 
26992( 
)69953( 
26994) 
)6995( 
)26996( 
)62227( 
26998( 


)2)69959( 
22000) 
)0010 
220202 
2))003) 
22004) 
22205) 
22006) 
)0027 
)020 
)20590 
27010( 
)010 


الحراشي 


نخذ: آا2 نمه تان 

101601١ 

عرق : 1216 

عليه : 016 حتى يمرق واجعل على : 
0 1216 

فه: 1214 


. 


- (69083) .قنه خاط 


قرام : 26 

ل اثاء : .300 غ121 

نه 1216 

الجرراني : 6 الجرز : 121 
الى أن يستخرجه : غ21 

مدئرق : .200 1015 

وسكر : غ21 لمد 613 

له : خلط لمج 06 

بعود وعلير : للد عاط امه 08 
فيجمل فيا: 81 لصد 018 

مله : 1016 

1016 

11 

قدر: .200 1216 

فإذا أخذ له قوام ترمي عليه أطراف الطيب 
وقليل تعناع وخخل حمر طيب: .300 21 
وتطبخه حتى ياخدذ له قوام 

ويتزل : غلط؛ من : .500 خآ 
ويثرك : 21 

.47 .مم «طالمعررمم ععة 

1ت 1016 

وهر نخيار : غ121 

الصغير: 101 

يشال سن الماء والملح : 121 
اياما : .300 101 

0 - 48 .مم عالمعروة ع5 
بعراعم ره 116 

محمصة : غخلا1 

مدقرقة : 1016 

توم : 1 


22012 
22013) 
)7014( 
)7015( 
27016( 
22017( 


2)20218( 


)0150 
)020( 
)020 
22022( 
)023( 
)0240 
)025( 
)026( 
)27( 
)0280 
2)029( 
2030( 
)030 
)0232 
)0330 
)0340 
)0235( 
)2036( 
2)2037( 
)0380 
2)039( 
2040) 
)041( 
)0142 
)0_1430 
)01440 
)045( 
220460 


اانا 
مقشور : 116 
رؤرس : .200 6216 
طيبا: 28؛ صلتا :© 
من بعض قشره ايضًا : .200 ج121 
في : 6 
تنضيف : .21300 .52 - [ذٌّءارم85 
مم اام عبر 
صفة يقطين : 1216 القرع : 7ل شق 
)30 
البقطين : .300 غ121 
من : .300 1016 
لعلاف : غ21 
صلته : 1216 
وبعض : 1016 
يشال : غ121 
بالسكر : 121 
إلى أن : 25 
0 1216 
1016 
باقة تعناع : .800 غ21 
إلى ان : خط 
يوذ : 1216 
بالعود والعنبر ثم : 121 
ف البرنية : 21 
الميزاج : 2 
البرئية : .200 1216 
١ه‏ 1016 
العليب : 0 21 
أخرى : 21 
اليك كلف 
الت كلق 
١ه‏ 1016 
يأني : عام 
مدهة نثليث : 116 
قطرميز : 121 
غمرًا جبدًا : .304 غ121 
قطعة زجاج أو: .200 غ21 


لان 


0047 
220480) 
22149) 
)2050( 
)051( 
))2052( 
2)7053( 
27054( 
)7055( 
27056( 
)057 
)058( 
2)059( 
)060( 
)060 
)060 
)030 
22064١ 
)2065( 
)27056( 
)007( 
)065( 
)22069( 
00ت07)‎ 
)0070 
22272 
)023( 
)074) 
)025( 
)0276( 
)0270 
2078) 
2)2079( 
22080) 
)020 
)022 
2)083( 


الحواشي 


نظيفة : .300 1216 
ويعمل : 1016 
افريقها: 1201 
انحل : 11 
بصاعين : 1216 
راسه : .300 121 
بالخل : .208 121 
المملوح ٠:‏ 21 
شيء: عاط 

ترم : 0 121 
د ,مم عطلمعممم ع5 
الترم : كله 


- (72059): تغمره بماء وارميه : 1016 


مذفت : غ121 

فيه: 121 

وتغطى : 121 

رأسه : 10 

الك 0015 

1216 ١ 

وتتركه : 101 
البصل : 0 

صفة اللبن : 101 
البلغم : 21 

صئة المشصاة : 1216 
يفك : 11 

اللحم : 121 

اللبن : .200 غ101 
مهرول : 1216 
البدن : 11 

صنة الكامخ : غ121 
المزر نحوش : 21 همه © 
ورد (#8): © 
ويعل : 1216 

الك 5زلم/ 

للك كلها 

الى (م): 6 


والعقر :0.1016 ما عز5؛ العفن : إانائييه© 


)024) 
)0855( 
27086( 
)027 
2)088( 
20859) 
220900 
20951 
202252 
)093( 
22054) 
27095( 
27096( 
)7097( 
2)20958( 
222099( 
21000 
)01010 
22102) 
)030 
22104) 


)1050 
221060 
)072 
2108) 
2)109( 
2)7110( 
00 
112) 
)7113( 
22114( 
)115( 
)7116( 
2) 
)7118( 
22119( 


216 

1216 

تنه اخلط رع © مأاعاق 
صئة المخللات : 121 
فضل : 121 

طياعه : خ121 

الكبد : 21 

اللله : © 

صفة البصل : 1216 
صارت : غ11 

منبا : 1016 

21 0111 

صنة السلجم : 2 
تفحة : 101 

صفة الزيئون : 121 
الذي يعمل : غ1 
وأما الزيتون : 121 
10160١‏ 

121600 

فان : .00د لصد .سه خادا1 
الا بشرعا (#): 40 صفة الاسبرغار : 
12 

يستخن : 1216 

ويعبر : 101 

يستخن : 1216 

مداومته : 121 

صفة الليمون : 121 
وتعمل : 1216 

مدقرقة : 121 

مخروط : 1216 

صغة أخرى : 121 


صنة أخخرى : 11 


عجيب : .200 121 
من جمعل : 1216 


ولكن : .04د © 


1ت 1016 


01200) 
)120 
202122 
2)0123( 
20124( 
)125( 
)1060 
22127 
2128) 
27129( 
22130( 
01310 
)7132( 
)330 
)40( 
)2135( 
2)02136( 
2)0137( 
)7138( 
27139( 
22140( 
2214 
201142 
01430 
)440 
2))2145( 
2)2146( 
)2147( 
221148) 
2)7149( 
)7150( 


)7151( 
2)0152( 
)153( 
)2154( 
)155( 


الحوائي 


1ت 10216 
الحييه في إناء زجاج : 0 21 
قريا: 121 
01١‏ 1016 
جيدا: 121 صفة أخرى :.00د 21 
فتجمل : 1216 
قنصة: 1216 
زيث طيب : غ116 
ويكسره : 21 
بزره : 1216 
- (7130): مضه اخلط 
الرعاء : خ21؛ الذي له: .300 غ11 
وتلقيه عليه : .200 غ121 
أخرى : 121 
علييا : 1016 
وتحثى : 121 
علح : 21 
- (7137): 0ه اخلط 
ويرد: غ121 
قصرة: © 
تشيله : 101 
عاد : 1016 
ده 1016 
اك ال 
كبس : 1216 
جيد: 121 
بنقس : 21 
وتشتمه : 121 
1016-0 
لبيك 14ل 
وخمس كسا (8).مم «المعرهرة ع5 
تعلل) عمعط) كادعمع © ١ا3‏ 
الكا: 21 
ويخرج من قشره : 200 غ11 
على : 121 
ويعمل : .300 1015 
- (155ج): ١ه‏ علط 


2)156( 
)157 
27158( 
27159( 
)7160( 
216١ 
221620 
)1630 
22164 
)7165( 
)166( 
)0167( 
)158( 


)7169( 
)0( 
)1710 
)2 
201730 
)1740 
)1150 
2)176( 
)1217 
2)178( 
201790 
)1500 
0181 
22820 
)0183( 
20184) 
)55( 
21860 
)187( 


للخل 
رفيع : 821 
وتعصر : 1016 
نارنجة : غ121 
ويشهر: 1216 
بشاهير : 121 
وانثر : 1216 
رتب ره: © زيت طيب : غ121 
صفة أخرى : 21 
ويصار 00 
صلل : 1216 
صلقه : 1216 
ويثقل : .04 عل 
حتى لا يبقى فيه شيء من الماء : 21 
20 
مه 1216 
يطحن : 60 
محمصين : 1216 
مدترقين : 116 
بطيما (#): © 
الطاجن : 112 
مهرس : 1216 
صنة أخرى : غ21 
نزيد : 116 
يكس : 0 
يتطحن : 0 
ببدر : 116 
يالسون : 121 
وريب (#ع): © الماء: .4لعت © 
البقدونس : 121 
وقدم : 0 
عمل : 121 
مكلرس : © 


صفة حمص : 1016 


(7188) - (7188) حتى لا يبتى فيه حمصة واحدة 


صحيحة ويكون قد شلى لاحية حمصًا 
صحاحًا: 121 


(7189) - (7189): عتيه حلط 


لض 

(7190) واطل (8): © 

((719) ويعمل عليه : .300 821 

(7192) مخروط : غ21 

(7193) وتنقع : 116 

(2194) شيء: لط 

(71935) جيد: 1216 

(7196) مزه اخلط 

(7197) - (27197) ويخلط جيد! ويعمل فيه ليمون 
مالح أكثر من الخل ويرش على وجهه 
: 1216 

١. )7198(‏ مره كلا 

(7199) يعمل : 1216 

(7200) قله: 0 

(720(1) فعل: 11 

(7202) العر: © 

(7203) مخروط : غ21 

(40 ) وزر ورد: غ21 

(7205) صفة حخمص آخر: 21 

(7206) صحفة : 121 

(7207) اطل: © 

(7208) ويقطع عليه سذاب ويقدم : 216 

(7209) صفة حخمص كيسا: غ21 

(7210) ومد حخمص : .200 121 

(22) مليح : 1ط 

(7212) ويرمى : 12016 

(273) فيه : 1216 

(7214) الرعطر : غ21 

(7215) ويدهن: 21 

(7216) البدن: (2 لمد 0 يى مليح : 11 
200 

(7217) صفة حمص كا سليق : 121 

(7218) 06ت اخلظ1 

(7219) الكسا : .200 +121 

(7220) الااشيء: لط 

(7221) المصلوق : 121 

(7222) يمل : 1216 

(7223) وتضرب : 1216 


لحواشي 


20224) 
2)225( 
20226) 
)227( 
)2280( 
)229( 
)2030( 
)231( 
)2030 
)233( 
)234( 
)2235( 
)2236( 
2)0237( 
)238( 
2)239( 
2)2240( 
)24( 
)242( 
)0243( 
2)244( 
))245( 
222460) 
0247 
2)248( 
2)7249( 
22250( 
)225١1( 
)7252( 
)253( 
0254 
)255( 
-)7256( 
)257( 
)7258( 
)7259( 
2260( 


باليد : 121 

10160 

لبر (#): 60 

انتفع به : 121 

ثم يؤخذ : 11 

رفيع : 2 

ناعسًا : .00د غ121 
زبنطيب : 101 

لم بحرك : 216 

او ينزل : 21 

كفايته وقليل : .200 121 
أطراف : 121 

ذلك الحوائج : 21 
ويشهر : 1016 

والجبن الشامي والزييب : .40د غ81 
من : .200 121 

ويقدم : 2007 1 

صفة خمصض كا اخير : 116 
المصلرق : 212 

لت زه 

زيتطيب : غ121 

نك 04 

يابس : .208 121 

قلب : 216 

وبدق : 6 

محمصة : .200 101 
وبرقع : 1 

صفة اخخرى : 121 

صلئه : 121 

من الزعطر اليابس : 116 
وقلب : 121 

فسدل : 121 

(7256) ويمجعل فوقه زيت ويرفع : 1216 
صئة خنيص : 11 

قرمه : 1016 

تقطع : 121 


ويشال : 21 


2610 
)202( 
)203( 
)204 
)2035( 
)206( 
)00 
)268( 
22269( 
)270( 
)271( 


27272( 
2)0273( 
274 
)275( 
22276( 
)227( 
)2860 


2)7279( 
)7280( 
)28/( 
2)7282( 
2)7283( 
)204 
2)7285( 
)286( 
)20870 
)288( 
2)7289( 
)22950( 
251 
27292( 
2)293( 
22940 


زمان : 


الحوائي 


على النار : 212 
ارضى : غ11 
البيض : 11 
صف : 101 
فلية : 1216 

كمه 1216 

رفيع : 12 
وتعناع : 121 
لم : 1215 
كاد (ه): 0 


- (2271) وتعصرهم على ملح وتنزلهم 


عليه ووزن درهم مصحون كموث ووزن: 
121 

ووزن : .قله خا 

ووزت : .لله علط 


نصفين : 0 121 

الشهل :)#١(‏ 6؛ التشهير : 21 
يكون : .00د 21 

كثر (*): © 


- (7278) بالبقول في زبدية صيني أو 


قيشاني ونوضع عليه الحوائج : © 
وسهر الطبق : 1216 
ننظيفها : 101 
النفل : 11 

لنت وله 
ويقد : +21 
هذا الحمص على طرف : 116 

كل 
فيجمل : خ21؛ منه قليل : .300 016 
6 
البندقية : 
.١ه‏ خآ 
5 ,مص عاألمعممة عع5 
صفة تتبيل : 1016 
القرتبيط : 21 
الترنبيط : 1216 
لعليفًا : كلف 


05 





2)295( 
2)7296( 
22297 
)2058( 
2)7299( 
)300( 
)3010 
2302( 
)303( 
)204) 
)205( 
2)306( 
)07( 
2)308( 
)7309( 
2)2310( 
)3( 
0212 
2)7313( 
)340 
)7315( 
3160 
)37( 
)18( 
2)319( 
2)320( 
)32( 
)322( 
)323( 
20324 


)305( 
)26( 
)270 
)28( 
3090 
)7330( 


يلض 


عازه : .04 غلم 
القرنبيط : 015 
المرامح (8): © 
ويقدم : 11 

حملة : 0. جره 1214 
١ه‏ 1216 

صفة اخخرى : 1216 
10160 

قليلة : © 
وترم : 121 
يدثرا : 1216 
ويعيلوا عليه : 
عليه : 1216 
للك 5لا 
طيب : .200 غ121 

ويحد ويخمر ويؤكل : .200 121 
صفة أخرى منه : 1215 

يصلن : 21 

القرنبيط : 28 

ويعلق : 121 

يؤخذ : 111 

يلعت (»#): 0؛ في دهنه : .300 ج21 


1214 0 


- (72317) فيه كراويا وسذاب : 101 


مخمص : .208 116 
مجروش : 121 

116 ه١‎ 

والتوم : 2 

ويعبى : .300 1216 

ويقلب : +21 

ويدر عليه قلب فستق وكراويا وساب : 
0 121. ديه كاج[ 

12165 0 

مشتر : .© ,له 1216 

وتقلب : 1216 

جرز: لم2 

وتوم : 1216 

ربكر (*): 6 


لضن 


((733) تخيلة ويقدم : 101 

(7339) صلف آخخر : 121 

(دوةج) به: .للد خط 

(54وة73) شرح (5): 0 السيرج : 1216 

(7335) همحلى : 121 

(73136) جيذ : .لالد علط 

(7337) يسبقى : 1216 

(7338) التمد .لله علط .صم 0 

(7339) مطجنة : غ121 

(7340) - (7340): بسيرج وتمعله فيه ويجعل عليه 
قليل سذاب : غ121 

((734) صنة حمص : 121 

(78342) كيسا: 121 

(7343) الكسا: .للد خ1ط 

(34) ويرقع : 4ه 216 

(7345) وبمك : 46 مقتول بمك: 101 

(7346) قدر الحاجة : .200 1216 

(7347) يرفع : علط 

(7348) بمك: 6, تديق : آلآ 

(7349) ارنيدش (*): © 

(7350) يشرط أن يكون : .300 غ81 


(رووج) الأبيفى : .00د خلا 
(7352) ويضيف : 121 
(7553) إليه: اط 
(7354) الغات (8): © 
(7855) الجوراني: © 
(م56ةج) دا (*): © 
(73557) هن : .00د غ116 


(73358) بالزعفران : .300 غ121 
(7359) واحدهم: 1216 
(7360) ويلقى : 121 
(36) عليهم : 121 
(7362) إلى ان: خط 
(7363) يبقى : 116 

(دمو) كالخلات: 6 
(7365) الصحون : 121 
(7366) ويعمل : 1016 


الحواشي 


)7367( 
27368( 
)7369( 
27370( 
22371 
)372( 
)373( 
)374( 
))0275( 
27376( 
)277( 
)378( 
)7379( 


27380( 
381 
2382( 
2)0383( 
0384 
)285( 
22386( 
)387( 
)600 
2)2589( 
)7390( 
22391 
)7392( 
))2293( 
)394( 
)7395( 
)7396( 
223957( 
27398( 
2)7399( 
)7400( 
)401( 


وقلب اللوز : 121 

ويشهر : 11 

القليلة : 121 

ده 1016 

الحليب : 121 

السمين : 1216 

بالساطور العادة : غ181 
فخار : .200 101 

ره 1016 

ويأخد : 11 

ويعمل : 101 

وسذاب : .04د ج11 

ليمونة : 1(1؛ واحدة مقطعة ويقلى على 
النار فليا جيدًا ويعصر عليه ليمونتين : 
لمعه 1216 

خضر : غ121 

ويشال : 21 

فهر : .204 غ121 

له: 6 

ويصلن : 121 

وتوم : 81 

وزينطيب : 128 

صنة أخخرى : 21 

يصلق : غ121 

له : .00د 121 

يسيج : .00د غ21 

1216 0 

الفرفحين :© .خآط مز عزع 
اردت : 121 

ماه ليمورن : 121 

6 .مه عالمعمرصة مم5 
صفة : 121 

أخرى : 11 

بالسيرج : 21 امه 0 

لم : 121 

له : .300 1214 

ويزاد ماء ليمون : 200 غ121. نه خلط 


24+402( 
27403( 
2404( 
)2405( 
271406( 
2)407( 
)208( 
27409( 


)2410( 
2411 
212 
)1413( 
22414( 
)7415( 
)7416( 
2417( 
2)7418( 
)7419( 
2420( 
0) 
222) 
2)7423( 
)24 
)1425( 
2)426( 
)4270 
0228) 
229( 
221430( 
224310 
2432( 


الحراني 


وتوم : 1216 

0630 مم عراعم مره اخاد1 

ويطجن : © 

زيت: © 

وسيرج : 20 

صنة: 1216 

أخرى : 905 

بقشر ويساق ويقلى بزيت شبرج ويقلى 
له بسل تروط حت 121 مذ عملعمم كلط"]” 
ينضج ويجمل عليه شل وقليل طحيئة ويرد 
عليه ويقليه ويمعل عليه يسيرًا من أطراف 
العليب وإن أردت تمليه بسكر وإن أردت 
تعمل فيه يسير توم ويؤكل 

صئلة: 1216 

أخرى : 12 

مم 1016 

ماء : 6 

وتوم : 21 امد 6 

صفة اخرى : 1216 

لقنة اخلط 

فيه : .00د خآدآ 

مله 1216 

وتوم : 10 

على : .00د 1216 

مه 1016 

وتبرده : 1216 

صفة أخرى منه: غ121 

لصنع : معدم .للد عزنا 

يختر : لط مد 0)ز عليه : .00د 1216 
تقلب : © 

وتوم : 25 لمه © 

60 - 57 .مم عالمعممة 56 
أخرى : 421 منه : .00ة خلط 
ويلبث : 121 

بالسيرج : 21 كمد 0 

تقد ابيتت : 1016 


)2433( 
2434 
)455( 
27436( 
2437( 
)7438( 
2439( 
)7440( 
2) 
224420 
2)443( 
)44 
22445( 
2446( 
)22410 
0248) 
27449( 
)450( 
)245١1( 
2)452( 
)453( 
)154( 
)455( 
)56( 
)1537 
)458( 
2)2459( 
2600 
)1000 


)620 


الك كلق 

مدقرقان : 121 

وكثبر من : خآ21آ1 

وتوم 1 216 

61 .مد حالمعومةخ ع5 .نه كاج[ 
أخرى : .00د 21 

مه 121 

ويصلن : 121 

سن تطته ؛ لد 1215 

فانها : 1216 

سيرج : لظا امه 60 

اليك “الها 

انلك كزلقا 

كثير : 1016 

الحوائج : 12 

والسيرج : عط امد 6 

يصفى : 1لا 

2 .مت عللمعمررة مم5 

صفة الصفصات : 121 

الإنسان : 116 

اجود : 1016 

به : .200 1216 

1016 0 

الفرمان : غ121 

لها : .200 غ11 

صفة الخلا : 121 

الذي : 121 

القى : 21 

من الجوف والماء سمي المامرني لقلة 
اذاءه وهو مأءون القائلة وهو شلال 
يستعمله العوام من الناس: .2010 .ادا وكل 
حب بارد يابس يسلح للخلال وهو انقع 
من الخار اليابس وأجود ما يستعمل الخلال 
في الفم بعد أن ينقع في الماء ليلة أو ليلتين 
لبفوح في التخليل ولئلا يكسر بين الأسنان 
فيحتاج إلى إخراجه بالملقاط 

صئة عبدان: غ11 


بخن 


221463( 
21464 
)7465( 
22166( 
)2267( 
2)2468( 
27469( 
)4700 
22471 
2)472( 
2)2473( 
)140 
)2175( 
21476) 
)47 
)478( 
)7479( 
)480( 
)46( 
2482 
)453( 
2484( 
)105( 
2)486( 
)467( 
2488) 


2489( 
22490( 


24900 
21492( 
2493( 
0494 
495( 
1456) 
04957 
)7498( 
2499( 


الحواشي 


واليباسة : 1016 

وسط : 101 

صفة : 1016 

المرود : © 

لتنضيف : 1216 
الأسنان : 1012 

بشن :6 

اذا: علط 

الصلاية : ع1[ نمه 0 
صنف أشنان : 121 
0١‏ 1016 

العاري : © 

الأسنة : غ101 

البصا: © 

المحلول : 21 

نت 1216 

في : خط 

وقية : 1216 

ويشضفث : © 

عه 121 

الشعير: ©؛ العد: 121 
والدواء : 121 

يعدله : 6 

ثم تبخره بغيره : 1016 
تضيف : 1216 

لكل : 21 

رطلين : 121 

1216 ١ 

مثثال : 121 

رياض : 101 

يك كلق 

كان للمأمون لغسل يده : .204 121 
الفارسي المعروف بالعصافيري : .101300 
البياض : .300 121 
1216-0١‏ 

السمام : 126 
المحطرف: © 


(7500) 6 قت خلط 

(7501) من تشره: .0د 121 

(7502) 0ه 1216 

(7503) 00 10 للنعت] 

(ل750) 00 هأ تصبعد] 

(7505) “ممه لط 

(7506) بالبخور: 21 

(7)- (7507): .ضيه اخلط 

 )7508(‏ ممه اا 

(7509) دقيق :خط 
ععنطا وعلساعم خاط بعبعط آله علوععة © 
(63-65 .30 كلل معمم معذ) وعم اعم عطي 
© منامم كأ 642 عبراعمم أه أيهم 1ك ع 

(7510) ملره : 21 

(7511) المصبوع: 101 

(وروج) امعط صلحييد كسمتوعط 6 

(7513) وإذا كان أبيض : 21 

2514 ع نه خالا 

1216 : مجمل‎  )7515( 

(7516) ايل : © 

(7517) المحلب : 11 


(7518) همن: .00 خط 
(7519)- (2519) العل روسا فيه ساقته : © 


(7520) شيء: اط 
(هد5ج7) اليله : غ21 
(جوووجع) هذه: .00د خلا[ 
(75253) الاوآلن : © 
(7524) “١ه‏ 06 
(7525) بترك: 101 
 )7526(‏ يسير: 0 
(«759) تتجفر: 121 
(75958) مصحرلين : 21؛ منلطولين : .11218 
0 11 
(7529) عتمه ك1 
(7530) مليح : 11 
((758) معه: خآآ 
(7532) قلبل : خآ 


)0533( 
)534) 
)75355( 

7536( 
)5337( 
))538( 
)23395( 
2)2540( 
)2340( 
22542( 
2543( 
)22424( 
)545( 
)2546( 
))547( 
)548( 
27549( 
2550( 
)255!( 
)252( 
)2553( 
)554( 
)555(« 
)556( 
)557( 
)550( 
)5359( 
22560( 
)256!( 
)62( 
)563( 
2)2564( 
)255( 
22566( 
)267 
02568) 
2)569( 


العليب : .300 1215 
زين : طآلط امد © 


فردويرة : 0+ نحودروس : 


واحد : .200 216 
وقبة : 21 
واحد : .00خ 1216 
زه 


الحراثي 


121 


وكافور رياحي ويبخر بعود : +121 


ات الها 

- (7542): مه خلط 
في الأصئاف وكافور ويشرح 
رياحي : 00 1016 
صفة : 121 
أخرى : 11 
مه 1216 
ملركي : ل 101 
مم 1016 
عحنه 1016 
مدقرق : 111 
ف 01 
ينعف : 1216 
لم ياخل : غ21 
ادق في : غل2 
يستعمله : غ101 
اجميعه : 12 
نهر مليح : 101 
أخرى : 2 
ينشا: 0 
امتنان : © 
مله : 1216 
زبو: 0 
الك كلها 
يتفسن : 116 
أخرى : كاه 
افيه : 121 
واحد : .304 1016 
نك انا 


.لله 1016 


٠. 


2)570( 
)57!( 
22572( 
)573( 
2)574( 
)575( 
)36( 
577 
20578) 
2)579( 
2)7580( 
)3230 
22582( 
)563( 
584 
)565( 
2)7586( 
2)2587( 
)08( 


)7589( 
)7590( 


)2591( 
27592( 
))553( 
)2594( 
)595( 
2)596( 
)2527 
)598( 
)7599( 
)600( 
2601 
22602( 
)003( 
)004( 
)2605( 
22606) 


بحريرة : 18216 
مطحونا : 216 
ابتى : 121 
أشنان : غ121 
أخر : 12 
وقرمه (#): © 
ثلاث : غ21 
- (7577): مه اط 
فهذه: 121 
اهر: 101 
1016-1 
الصلع : 121 
اليد : 11 
البرقرق : غ121 
وكذلك : 11 
نعلت : 121 
نات ©1910 
قلع : 21 
يقلع : 1ط 
الستوير : 12 
السيرج : غآ2 لمد 0ن 
ويترك : 21 
عليه : 1216 
وكذلك : خلط 
علق : 1216 
يدهن : 101 
فإنه يأني : غ21 
وكذلك : 121 
وبسح : 121 
اليه : © 
مغلرف : © 
تف : 121 
القطلق : 21 
يرل : علط 
تلنفه: غ101 
ونسقيه : 6 


ليه © 


ونا 


لمكن الحوائي 


(7607) ثم : .00د خآ (قينج) انه خط 

(7608) يستعمل : 116 (7645) يتبخر : 212 

(وون7) فانه : خل8 (7646) يتبخر : غ121 

 )7610(‏ متره خط (7647) هرة 'انية : خ121 

(72611) المعروف: 121  )7648(‏ سيرج 1016 لمه () و ضفيت : .200 غ121 
(7612) ونافع لمن : 118 (7649) يتبخر : 21 

(7613) كان يصيبه ورم : 1216 (7650) مبعة: +101 

(درم) “سه عل ((765) مراتث: غ11 

(7615) ويقطع رائحة : 1216 (52) جيل : 0 

(7616) عن الأيادي : .للد كام (7653) أو يلفى : 0 

(7617) المسك : غ11 (76354) سيرج : 21 لصد © 

(7618) وهو من الروائح : 1 (76535) قليل؛: .200 ع1 

(7619) جوزة: 1 (7656) عتره خاط 

(7620) ويؤخذ: .00د غ121 (7657) والسبرج : 21 لسد 0 

(0) وكباش قرتفل : .00 11 (وهذمج) وزيادة: .00د خادآا 

(76292) واحد: .للد غ21 (ودمج) وإذا دمنه شيئًا كثرًا : .200 ج121 
(7623) ثم يؤخذ : .00د طلط ,نمه عدا (7660) تبخر: +1آ 

(0) جزين : 216 (روم) كلما: غ27 امه 0 

(7625) مره علط (7662) طبه عجرز : 1216 

(7626) شبت : 116 (7663) ويستعمل : .00ه 116 

(7627) حائويله (*): © (7664) هالة: علط 

(7628) يطحن : 121 (76635) العماري : غ121 

 )7629(‏ وتحيل : 6 (2666) عتزه خلط 

(7630) خنا: © (7667) و«العرد والعبر فمين هئ كل واحد 
(7631) ويترك : خلا والسبرج : ليد 1016 

(76352) ويصلق : 1016 (7668) آمرار: 1216 

06050) وبنضف : 01 (72669) > (2669) ويخلع بعثبر وزيدة فانه غابت 
(7634) اجزاء: .00د ج21 ما يكون فاعلم ذلك : 61 
(7635) يعرف: 0 (7670) والسيرج : 0 

(7636) بمصر: © (7671) مطلب في أنواع البخورات في : 101 
(7037) حر (#): 0 (7672) المعليية : 121 

(7638) نلضيف: 121 (7679) .مه خزز1 

(7639) رقيق : 16 (7674) بلسيمي : 11 

821 : يسبرج : 216 (7075) صلدروس‎  )7640( 

(041) جمرتين : 121 (7676) ويزث: لط 

(7642) جيذ : .00د كل  )7677(‏ صيني : 121 


(7649) تلت : خلطا (7678) .67- 66 .مه عتلمعرمة عمد 


20679) 
)7680( 
2268/1 
)6222 
))2683( 
22684) 
)7685( 
2)686( 
)0270 


)6268( 
27689( 
22690( 
))651( 
)7692( 
)60030 
)024 
)655( 
2696) 
)6272 
2))26258( 
27699( 
)000 
)2010 
22702( 
20203) 
)204( 
)7705( 
22206) 
)2072 
)08( 
2)709( 
0210) 
)210 
2)712( 
207130 
04) 


الحواضي 


وزن: .00د غ121 

يربب (»#): 0 

مام : 6 

وزن : .00 خلط 

طبخ : 121 

وزن نصف درهم : 112 
محترق : 121 

من كتان ثم : .00د خلط 
يستعمل :.69-70.مه كاعم ع5 
2 

يارد : © 

10216 ١ 

فيه : .300 1016 

الئيات : .300 121 

يبلغ : حاط 

له رائحة : غ821 

71 .مد عالسعممة 56 
أخرى كالة 

لك كاله 

ره 10216 

يقد : 101 

طرفيا : 21 

4 - 72 .مم عللمعررمف مم5 
دواء عرق : 121 

قرمية : © 

العجون : 10 

إلى أن : غ21 

وتجمل : 1216 


حمسة : غ121 


ستى : 121 
الممنا: © 


5 .مد عتلمعمووة ع5 


))0715( 
)7716( 
2)717( 
)15( 


2719( 
27720( 
2) 
22222( 
)7723( 
02224) 
)7725( 
)7726( 
)227 
)7728( 
2)02729( 
)230( 
0731 
)732( 
)033( 
0234) 
)235( 
2)2736( 
)0037( 
)0238( 
2739( 
227140( 
20741 
22712( 
)353( 
)244( 
)0745( 
2)27146( 
2)2247( 
248) 
)7745( 


لضن 
طيب : 12 
الغم : 6 
الم : 121 
سحقها منه حبه يماه ورد وحللئها 
: 300.6 121 ويطيب وان شنت مسسقها 
للك ةا 
اللنك كلها 
101600 
سحقته : 1216 
ويدهن : 216 
القالية : 1216 
ومن المرنفل : 10 
رسن الكئاسة : 21 
سن العافلة : 1216 
10150 
01 1016 
مثثال : 11 
قصبني : 2 
10160 
فمك : 121 
بعد : 1216 
دواء : علطو با لم : 00 121 
كذلك : 21 
79 - 77 لمم ادعوم مم5 
من يمك : 116 
واد : .200 1216 
لمع : 2 
كلها : .300 +111 
مدقوقة : خآ 
منخولة : 1216 
ويؤحد مله ححبة ل الفم : 102 
9 - 77 ,مم علمعرمم مع 
شقث : .00د ع1 
باط امه © مزعزق 
قصسة: 101 
وزن درهمين : 11216 مرتك درهم عرك 
كافرر ودرهم شق ف كبار درهمين .81200 


00 الحوائي 


(7750) تصيلرا : 1216 (7786) بين : كلطى ين : 0 

((775) فانه : 1[ (7787) الراصل : 1216 الوسط (#): ١0‏ 

(وو 77 .665 لصد 664 .مم مراع ,دوه خاج[ الوصل : .يدم 0 

(7753) علدي (*#): 0 (7788) بتحلل : غ121 

(7759) فاب (#): 0 (7789) وريع : خط 

(7755) 000 سأاعزق (7790) اوقية: حلط 

(7756) 0600© علق (779(1) معسلة: 1216 

(7757) أخرى: غ1 (7792) الراصل : 216 

(7758) درهم: .00د غ21 (7793) لحلحه (#): ١6‏ لطبيخة : 216 

(7759) ترجهت: 1216 (7794) فياشه: 1016 

(7760) مم من أردث : .لان 121 (7795) برص : 121 

(1) هزرات : 1216 (7796) دراهم: غ21 

(7762) صب: خآ (7797) عنير : 1216 

(7763) اغتسل: 21 (7798) بحه (#): © 

(7764) عتره علط (9و77) قطمًا: .00د 1216 

(7765) تنه خآ (7800) سفرجلة : 121 

(7766) في: .00د غ11 (0) يبوصي : 6 

(7767) عظنه 11 (7802) - (7802) مضه © 

(7768) ته © (7803) بعد: 016 

 )7769(‏ يعثير : 1216 (7804) مره حلط 

(7770) وتفتقه : 1216 (7805) طر (*#): © 

(0) بزيدة : 1ط (7806) واحد: .00د خاط 

(7772) ثم يسحق بعد ذلك البخور وبرفع : (7807) طف (ع): 6و من : .04 0 
10 121 (7808) تفمل : 1216 

(23) عرق: 1216 (7809) صحاح : 116 

(7774) دائسًا: .200 خلط (7810) ثر: © 

(7775) والمك: غ121 (7811) وزعفران شعر وقشر : .00د 1016 

(7776) و«الزيدة : غ21 (7812) ليمون: 16 

(7777) بشعيرة : 1(16 (7813) واحد: .لله خط 

(7778) متقاصري : 0 (7814) تزعفران: .0 .مره كا[ 

(7779) وزيت: 0 (7815) “ناه خان1 

(7780) تعجتهم : 121 (7816) برس : خلط 

(778(1) اليه: علط (78(7) لخمس: 106 

(7782) - (7782): مره خلط (7818) ويعقد: 116 

(7783) الجميع : 121 (7819) بشيء: غ11 

(7784) 0ااه 116 (7820) يد: 6 


(7785) قائية: 5216 [شرات كلك كلها 


26822) 
)223( 
)224) 
)225( 
2)7826( 
)227 
2628) 
2829) 


22830( 
)231( 
208320 
)033( 
)34 
)35( 
0360 
)57 
22838( 
2)239( 


)140( 
841 
20642 
)1430 


22644 
)2145( 
2)846( 
)6247 
)48( 
2849) 
)2850( 
)251( 
))652( 
)253( 
)254 


الحواشي 


منثى : 6 

عنبري : 1216 

سدس : 12016 

ياحي : 0 

101600 

الثانى : 21 

المررتموش : ©؛ الموزنجوش : غ121 
ضعث: 121) صعث (#4): 40؛ لعل 
يع 0 

عجيئًا جيد : 11 

صحاحا : 101 

ويلقى : 121 

فان: 116 

10216001 

1016 01 

1016 ١1 

فإذا ذاب مع العثبر: 121 

القي : 25 , 
النار ويعجن عجنًا قويًا جيذ بالغًا ثم 
يخرج ويجمل على : .200 1216 
- (7840): .تنه خلط 
- (ربو7): .0 مأ مسنممل 

يتداخل : 11 

ويجمل على صلاية قد (8) بماءه يارد 
ويسحق بالضر المطوع ( #)البلابه (#) 
: .00ج 0 

شرابين : 1216 

يمل : 1216 

هرن : 12015 

101600 

تعلها : ا 

عسرًا (8) اديه: © 

وتعل : 121 

ظهر اللبن : غ121 

تم وكمل : .300 11 

الداير : © 

وغيرها: .3004 1216 


)7855( 
22556( 
22857( 


))258( 
)7859( 
27860( 
2226١1 
)262 
)7863( 
2264) 
265 
)666( 
2)67( 
)268( 
22269) 
2)20( 
22271 
2) 
)73( 


)40 
)75( 
)276( 
)77( 
2)7878( 
)879( 
)7880( 
681 
)02 
)03( 
2684) 
)2285( 
)226( 
)70 
)208( 
2889) 


دره: 0؛ صفة ذريرة : +121 
ثلالة : 116 

افمام : 876) اماط (ج) تمى (#): 
للد 0 
12160 
01 1216 
بحزث : 121 
فمين لاثة : 816 

كررث : 101 

عندم ما: )© 

تعمل : 1216 

زيادة: © 

ظاهر : 121 

المخطرر : © 

ويستعمل : .200 101 

ده (*): 0 

مماصري : 0 

تحك : 1016 

حرمة : 6 

حتى لا ببقى فيه ماء ورد : 300 ع1 
1216004 

12160 

وسيع : كلق 

وزيادة : علط 

مقاصري : 20 

ناعمًا : .00د 116 

به ؛ .200 1216 

ثلاث مرات : 21 

فان : 121 

لشن : 1216 

مسلق (8): © 

عشرة : 121 

مثقال : .00د خلط 

ثلث : غ21 

اترج : 21 


سله ؛ © 


10 


)290( 
)2291( 
22892( 
2)893( 
)040 
2)295( 
2956) 
2)297( 
22698) 
2)899( 


2)7900( 
)010 
22502 
2)903( 
)2040 
2))205( 
22906( 
02072 
2908) 
)7909( 
)0200 
2910 
25120 
)0150 
2)514 
)25( 
2)916( 
20517 
20518) 
2)29159( 
2920( 
)02( 
2922) 
22230 

2024 
)525( 


ومع : 0) ويدق مم : غعلآ 
وبدق ناعمًا : 21 
ومناقم : 21 
للك كلها 
ثلث : 1216 
ل: غآ2 
نشيف : 1216 
واعمل : 116 


تلقيه : 121 


541 


الحا 421 تحب (#): 10 بن : 


تم .لله 0 
لانك : 1216 
وشريث : 1216 

ماء ورد : 101 
سويئه : 1216 

1ل 1016 

نت 1216 

فتحه: 10214 

الماه صبغة : .00د غ121 
والكمترا : ©؛ والكمترى : 1212 
والعنب : 021 
المصبغ : 1 
المساليق : 121 
والاطجن : 121 
الدفيعة : 1216 

الغير : 21 

ومن : .200 1216 
أوجاع القلب : 21 
وصنعته : 1214 
كثيرة : 821 

عال : 1216 

فان : 1216 

ضين إلما: 12 
درهم : كلق 

ليب : 121 

فيه: .500 غ216 
للسدر : 11 


لحواضي 


2526( 


كه 121 


(7927) - رتوو .ضسه خاط 


2528) 


)7929( 
)2530( 
)030 
2932( 
)02330 
2)7934( 
2)7935( 
)936( 
2537( 
)938( 
)939( 
)7940( 
25+41 
2)9542( 
2)2243( 
7944) 
)945( 
)7916( 
0247 
)2548( 
27949( 
2)7950( 
295١1 
22952( 
)7953( 
)254 
)255( 
)2256( 
)257( 
)958( 
)7959( 
2)2560( 
))561( 


السابغ : 4128 ويستعمل أيسًا : 


1216 200 

في : خلط 

121601 

لت 1016 

محكم : 1215 

درورء 101 

رطلي : 12 

للك كرلة 

ربعه : 18216 

سكر: غ21 

أوفيتين : 28 

تسلكله ؛ 1016 

جد : كرلق 

البيران : 121 

اوقها ححى (#): .0 لخلط ما عزق 
الشارات (عع: .© .لط ماعزة 
يرفعم : 26 

في : .00د عاط 

الاتروان (#): .© .اط مز عزو 
القبه (#8): .0 .غل2 مز عز8 
الصلرطات : خ121؛ الصلرياث («) : 0 
أيضًا : 6 

تبل : 1216 

خاصية : 121 

فان : 1016 

اغلت : 11 

1216 01 

مربى : 1216 

حرة (#): © 

حنيث : 1216 

درور : خط 

يغمر : 1016 

وبموع : 10 

مسحوق ؛ غ121 


- 


الحواشي 1 


(7962) انه خط (7999) بدل : عا 

(7963) اخذ: لط (8000)- (8000) السممًا بارارون (8): 
(7964) الحلا : لآ © بغخاط مزوزق 
(7965) صفة تصعيد: غ121 (8001) شعرات: 1216 
(7966) لم تعمد : 126 (8002) خخرج: خلط 
(7967) عضنه خلط (8003) من: غ11 

(7968) فريحته: 11 (8004) ويكون مدترقًا: 2 
(7969) ريحة: 1ط (8005) وائمله (م#): 6 
(7970) اصفر: 1216 (8006) التواب : 121 
(7971) بان: ادا (8007) “١نتنه‏ خا[ 

(72و7) بالغدادي : خط  )8008(‏ تنقعهم : 121 
(7973) قدر: .200 101 (8009) ثلاثة ارطال : خ21 
(74و7) ثم : .00د خلط (8010) ويتركرا : 1ط 
(7975) يمل : 1216  )801/1(‏ “تنه اخلط 

(7576) اله (»#): © (8012) 0“ “ره خلا 

(+797) 0 - 686 مراع .ليه ع1 (8013) وتفظمه: © 

(7978) الراحي: © (8014) ذكرنا: 28 
(7979) - (وجوج): © هأ (م) عاق (80135) الاترج : عاط 
(7980) في: خلط (8016) - (8016): الاصفر والأحمر : 21 
(زقهو7) اتات خاط (8017) من: .00د خلطآ 
(7982) ورق: غ121 (8018) وتصيره : 121 
(7983) ما حشر: غ11 (8019) وتقطر : 1216 
(بمهو) الورد : خلط (8020) ككذلك : اط 
(79835) ووله : خا (8021) الكبير: 21 
(7986) احمرا: غ01 (202) - (22وع) :.مه علط 
(7987) قدر: لاط (8023) قسابه : 11 
(7988) شمنًا: © (8024) تدقه: علط 
(7989) معه: لط (8025) .ماه خآ 

(0وو7) غمر: 11 (8026) .سه خط 

ررووج) قبله: لط (8027) تفعل به كذلك وكذلك : .للد غ11 
(2وو7) خرفة: لط (8028) عه خلط 

(وووج) رادل القطنة : 1216 (0029) .سمه علط 

(دووج) تنه خالا (8030) “ممه خا 

(79935) اعمر: 101 (031)) الورد: .300 غ121 
(7996) سهده (م): © (8032) على الأفماع : 21 
(7997) مما: غ101 (8033) لم “نه اخلط 


(7998) تنه كاز 044١‏ ليها : خا 


1414 


)035( 
)8036( 
6037( 
)8038( 
)2)8039( 
26040( 
6041 
)8042( 
)8043( 
290144) 
)2145( 
)6046( 
2)472 
)148( 
)80149( 
)62050( 
)051( 
)52( 
)8053( 
)54( 
)255( 
2)2256( 
)57( 
)56( 
))259( 
)200( 
26061 
))2652( 
2)2263( 
)04( 
)65(( 
26066) 
28067( 
22268, 
26069( 
62700 
0270) 


ملوا : © ماء: 101 
ارت بق 

للاث : 1216 

الأقراع : 0 
واستتطره : 12 

فانه : 1016 

ترك : 181 

حنا: 1216 

نوع : .00د حاط 
النقي : لها 

وتخمس : 6 

يحمر : © 

يوفد : 101 

يترك : 1 

لداوة : 1216 

نوع : .لله خط 
يؤخك : .300 خلط .مره علط 
ورق : 121 

نه 1016 

1016 

الزرافة : 101 

يسقى : 121 

مكاتامم أعل تمع هال اممطتحر 6 
يقطر ماؤه فانه : خ121 
كلون النيلة : 1212 
10216١‏ 

وغيرها: +121 

يؤحل : 1216 

وحشية : 1216 

القرعة : غ121 

للاثة أربع : 21 
“قلت 1016 

ووزث : .200 غ121 
درهمين : 1216 
بستان: © أو : .00ة غ21 
قمر: غ121 

1216 ٠: يستفرغ‎ 


الحواني 


2)20272( 
2)6073( 
)240 
)2075( 
)8076( 
)270 
)78) 
)8079( 
)250( 
6081) 
2)6082( 
)8083( 
)86084( 
)6085( 
2)6086( 
))270 
)6088( 
2)8089( 
26090( 
2229510 
24092( 
26093( 
)8094( 
)8095( 
26096( 
26097( 
2)8098( 
26099( 
2)68100( 
26101 
26102 
28103( 


60140 
)8105( 
2)8106( 
)020 


ويحثى : 1016 
نك لوا 
يضر : 1016 
يطنع : 10 
نت 1016 
الأنايين : 121 
ورد : 102 
ده 1216 
الطرري : © 
مليح : كاله 
نه 1016 
لايق : 21 

- (8084) “سه 06 
ورد : .00ه غ121 
ماء: ,300 غ121 
الطري : 121 
1ه 1016 
تصبي : 6 
تمه 1015 
مدودة: 1016 
الرؤوس : 21 
1ت 10216 
عليا : 121 
ومن القرتفل : +121 
ومن المك : 101 
يشرب : 121؛ مبا: .200 غ21 
تخلطه : 1216 
المراع : 21 
وتستشطره : +121 
نه 1216 
لك لها 
نحو ثلالة أرطال وتستقطره فيخرج منه ماء 
ثانا : .00ج 1216 
وقيتان : +121 
زجاج : .0ه علط 
تترك : 121 
يوم : 1216 


608) 
28109( 
)81١10( 
ال8)‎ 
26١12( 
2)8113( 
28114 
)_150 
26116( 
617( 
26118( 
28119( 
2)6120( 
26121 
28122( 
)6123( 
6124 
)0125( 
26126( 
)6127( 
2628) 
)6129( 
)300 
286131 
)6132( 
)86133( 
02340 
)8135( 
28136( 
)230( 
20138( 
)8139( 
)6140( 
614 
28142( 
)68143( 
22440 


نك اذه 
ثبل : غ21 
أعجيب :+ 121 
عليب : 121 
ولني 1 1216 
وزن: .200 غ12 
النصيبني : ٠60‏ النصيني : 121 
بالغدادي : غ21 
- (116ة) 0ه 60 
- (8117) ١0م‏ 6 
يريد : 121 
لمن : 1216 
البق 
لمن : 1216 
قافلي : له 121 
ل : د 121 
ويقله : 46 عليه : .300 1016 
دفع : 06 
ويدر : 1016 
يرفن : .00د علط 
وحبة : 8 
نصف : 11؛ ترمى : 
نه 1016 
وتصعد : 1216 
مه 121 
مصعد ما: 1214 
اللنيك 12 


116 0 


عجيب : 1016 

باني : 121 

والرائحة : غ121 

يؤخحد الستبل : 200 121 

تنقعه : 121 

والكل وقشر السثبل : .010 غ121 
- (إبرق) .سم خاط 

تحشه : 1014 

الها 

وتستقطر : 1216 


الحواني 


(145ة)2 
(646) 
(26117 
)048 
(8149) 
(8150) 
(ا5ا8) 
(652) 
(5) 
(8154) 
(8155) 
(050) 
(257)) 
(6158) 
(8159) 
(8160) 
0160 
(2)8162 
(26163 
20164 
(2)8165 
(26166 
(28167 
0680 
(8169) 
(8170) 
67 
20172 
(2)6173 
(6174) 
(25) 
(26176 
)2 
(2)678 
(2)6179 
(6180) 
)818١1(‏ 


تكمره : 6 
وبأني : كلقا 
تكتهامم أمعاائم جال اممطامر حلط 
تحل : غ21 
له 
للشولات : 21 
منبا : 1216 

لينة : .300 1216 
للك كلها 

بزاد : 121 
طيب : 1216 
من : غ121 

فيه : .200 غ101 
نادرًا : 21 
اغله : 1016 
أو بماء : 112 
وتستتقعه : 1016 
“الما 

ورد : 121 

ا 6 

بل : خاط 
الثناية : غ21 
ويصحن : غ121 
اسبداج : 10 
بالخيظ : 21 
وثتمه : +101 
نك 015 

1216 ن١‎ 

غر: © 

اويئها : © 

60 ١ 

ل لق 

يأعد : خاط 
القراع : 121 
ويرفع : خآ 
لحالح : 6 اللخالج : 121 
حقبان : 121 


احليف 


20182( 
2)6183( 
)24) 
)685( 
28186( 
287 
)6188( 
)8189( 
28190( 
2619 
2)0192( 
)8193( 
2694) 
)8195( 
)28196( 
8197( 
2)8198( 
2)8199( 
22200) 
200 
)6202( 
)050 
)8204( 
)8205( 
26206( 
28207( 
22208) 
2620592) 
2)8210( 
2821 
2) 
)230 
28214 
)025( 
2)6216( 
)027 
2)8218( 


للشعر : 121 
وتطويله : خا 
احد دوزو 

الشرح : 216 
ويدق حتى يبقى ناعمًا : .200 121 
رطلين : 11 
بيت : 1216 

ليلة : 1014 

القراع : 1 
كما: غ121 
ذكرناه : 1216 
يوحل : 21 
01 1216 

وبل : 1216 
الترتفل : © 
يؤحذ : 1212 
رطل : 1216 
اجدرفه : غ101 
١ه‏ 1016 

وتترك : 21 
ويمرس : 1216 
واجعلها : 121 
عليه : .200 216 
فاه : 1216 

1216 ت١‎ 

وعروقه : 1216 
نت 60 

مدقرفا : 1016 
مقاصري : © 
ويم : 1216 
الدرير : 121 
حرر (*): © بلط صاعز5 
قدر: .200 غ121 
حارة : 121 
مرريحوش : 10 موزتجوش : 821 
الاترج : 3 
الاترج : 88 


الحواشي 


262159( 
2)6220( 
)220 
28222( 
)6223( 
02224 
)25( 
02260 
26227( 
202280 
28229( 
)6230( 


6231 
26232( 
)62335( 
20234 
2235 
)62236( 
)62237( 
623580) 
)8239( 
)6240( 
0241 
262242 
28243( 
)44( 
)245( 
)8246( 
)6247( 
)6248( 
2)8249( 
2)6250( 
)251( 
2)0252( 
)0253( 
)6254( 


عليا : 21 
متخلين : 216 
وينشث : 1216 
اوارار (*#): © 
الدور : © 
الودية : غ121 
مكامامم لحلتعدتل اللمطتد © 
كثيرة : 21 لمد 0 
ألتى : 1م 
ناعم : 1216 
درور : 1215 
ويلقى في السوابي وني المخللات الرفيعة 
ويعمل الأقسما: .20404 1216 
وفيه : 108 
كنت 1016 
البق 
ريعه : 6 
فه: غ121 
نه 1016 
لفك : 116 
الورم : 12 
ثلاث : 1216 
الفي : 101 
ناعم : 12 
وتخلمله : 121 
درور: 1014 
قدر: 1216 
علهم : 21 
درور: عاط 
0 1016 
رت 1016 
اليا : 121 
- (8250): فاعلم ذلك : 121 
فلتجمل : 121 
ويصب : 1016 
نبيذ : علط 
حلر: غ121 


)255( 
))256( 
))257( 
)8258( 
)8259( 
26260( 
)200 
20262 
)263( 
2264) 
)8265( 
28266( 


))207( 
)62 080 


2)8269( 
)6270( 
02271 
6272 
)23( 
2274( 
)275( 
)8276( 
2)6277( 
))2700 
28279( 
26280( 
022861 
26282( 
)8283( 
2)8284( 
)205( 
26286( 
)267 
)200 
26289) 
)8290( 
)25( 


ويطنن : 21 
مزيت : 1016 
صنة * .300 +121 
عيصس : 112 
يسكر: 6 
رائحة : © 
ماء: .للد 1216 
اناء : غ121 

لم : 1216 
- (بووق) ١ضره‏ 6. عليه : .04د © 
عتينا : 121 

يكر: © 

كاله : 1216 

وان : 121 

ابتاء : 21 

ناجمله : 121 
- (8271): مه 1016 

1016 ١1 

اسث : 1216 

جعلته : 121 

با 60 

ليه : 81 

اخرى : .300 216 

واملاها : 121 

رحطها : 121 

وتحلها : 101 

عايمة : 6 

أزرار : غ21 

وغطي : 21 

فإذا كان : غ121 

شيل : 121 

ذلك : 116 

الررد : 216 

بني : 121 

حالته : 1216 

الأصلية : 121 

أحمر : 12 


الحوا 


03 


حي 


28292( 
28293( 
20294 
)8295( 
28296( 
26297( 
2)6298( 
)8299( 
)8300( 
)00 
)02( 
)053( 
2) 


)05( 
)8306( 


)07( 
26308) 
)8309( 
)8310( 
)30 
)6312( 
)0313( 
)8314( 
)8315( 
)6316( 
)37( 
20318) 
09) 
)8320( 
)2( 
204322 
2)06323( 
)240 
)05( 
)83250( 
63270 
20328) 


أخضر: 21 
م لقدمه : +101 
ورد : 121 
طري : 216 
كأنك : 21 
قطعته : 21 

أو تأخيل : غ21 

190014 

1016 

يتفح : 21 

صفة اخخرى : 01] 
ولسع : 1216 

طر القصبة : 121 
خبط : 1216 

بكار : 121 

وأخرجه : 21 

احتراز : +121 

الفراكه : 21 

والطرور : 21 

النطامي : 512 

1216 ت١‎ 

تصلح : 121 

البارزة : 21 

النضيفة : 001 

الفتيحة : 1016 

يخرط : 101 

وحعلته : 21 

وبر : 1216 

1ت 10216 

بقى : 1216 

عناقيد, : .00د 121 
الث : 6: السبت : غ121 
1ن 1216 

سيه : 1016 

خزنت : غ11 

كخزن : غ121 


خرقة : 1216 


140464 


)8329( 
26330( 
)0351( 
202332 
)33( 
02354) 
)6335( 
)8336( 
)63357( 
)6338( 
)0339( 
2)6340( 
)24 
)8342( 
))243( 
)0 
)8345( 
)406( 
6347 
)1000 
20349) 
2)8350( 
)51( 
)8352( 
)2353( 
)8354( 
)355( 
28356( 
)62357( 
)58 
)8359( 
2)86360( 
)2361( 
)6362( 
2)6363( 
)2640 
)0365( 


تنفيث : 101 
فابي 12 
سعى : 000 
ولستوبو: (1 
نضيف : 121 
أحذت : 21 
السنوتي ٠:‏ © 
1 امالنعت] 
في : .00ه 216 
بحت (0): 6 
نكر (8): © 
وتأخرها : 121 
وليعملف : 21 
أزهث : 121 
وينشف : غ181 
رتوحا (#): 0 


نضيج : 121 


الجواني ٠:‏ © 
للسله : 11 
عادية : غ121 
ويخصس : 121 
فمها: 121 

نجلب : علاط 
فوقه : 1016 
اللين : 21 
ملح : 0 

وشضل (*#): © 
مترفة : © 
أخشر: 21 
يستوقد : 1016 
زمنًا : عل؛ طريلاً: .للمد علط 
زجاج : 11 
وسددت : 1216 


آخر : 6 حبة : .عه © 


بقضبيه : ©4؛ يغصله : 1216 
قال: 121 
يداب : 1216 


لحواشي 
(8366) 
62) 


)8368( 
)6369( 
)8370( 
)0571( 
28372( 
)62373( 
)24 
2)8375( 
)26( 
)7( 
)6378( 
2)6379( 
2)6380( 
0381 
28382( 
)0383( 
0384 
)8385( 
262386( 
)227 
) 00 
)6389( 
)2)8390( 
06391 
)6392( 
)8393( 
26394 
)8395( 
2)6396( 
003970 
)58( 
26399( 
26400) 
22401 
26402) 


فاله لا: غ11 
كذلك : 1216 
غصن : 116 
1 1016 
بقرن : 1216 
ان عطاق : 1212 
يبرد : 121 
ويوضع : 12 
مم : 10 حم : 121 
ومجمل : 1216 
ما يسع : 121 
الماء : .300 © 
المنقى : © 
فيا: 21 
ويغطس : غ11 
- (8381): لمتحم 6 
تصبيه : 1016 
فيه : .500 © 
عناقيد : 1214 
وال : 6 
الفللام : 21 
الأواني : عق 
فتعمل : 12165 
كان (#): © 
وتدخل : 121 
الك الغا 
قلقت 1016 
01 11 
موده : 3 
صحيح : 21 
من العفن : .100 غ121[ 
كذل : .00د 121 
رضانا : 121 
وقل منه : 1216 
1 10216 
التوم : 2 
كل: 6 


)8403( 
)8404( 
)8405( 
)8406( 
20407١ 
)8408( 
)8409( 
26410( 
(1ل4هة)‎ 
)6412( 
)3( 


)0414 
)415( 
)2416( 
)6417( 
)6418( 
28419( 
)8420( 
6421 
)8422( 
26242537 
))424) 
)25( 
)260 
2)6427( 
204280 
26129( 
)6430( 
)8431( 
)81432( 
2002433) 
20434) 
)0435( 
2)6436( 
)37( 
)8438( 


الحواتي 


قت 1216 
العليب : .200 غ11 
ينتفع ٠:‏ 216 
يشر : 1216 
محلا : © 
تلك لها 
أربعة : 12160 
ذلك : .00 11 
نإذا كان الليل : 216 
من : 1216 
شاكة : خ21؛ من العشاء إلى 
1١‏ 1216 
تنفتح :1216 
صئة : .للعة 1216 
ان : .00 غ11 
كاية : © 
اذا : غ121 
وتسعتها : 
وقت : 1216 
تقلها : 121 
معر : 40 مثره : 101 
حرفا 0 
الكابة 1 © 
- (8405): ١لنن‏ اخال 
خرقة بطانة : 1216 
تأعذ : عام 
بعاره : 1216 
تحلك : 21؛ تلك : .0)ةت © 
ترتل : © 
وهو شعي مليحًا إلى الغاية : .للد غ121 
صفة رطب : غ81 
المتم : 121 
الني : 26 
01 1216 
قفدر: .300 1216 
وتذول اليد : .00د 1216 
بغطاء : 121 


الصبح : 


)8439( 
)8440( 
)40 
26442 
28443( 
)4 4 
)8445( 
)6446( 
204470 
)0148( 
)8149( 
)8450( 
(2451ة)‎ 
)6452( 
))455( 
))4540 
)8455( 
2)6456( 
)5370 
)02458( 
)8459( 
2)50( 
2)8146١1( 
)6462( 
)030 
26464 
2)2465( 
2)81466( 
)672 
)62468( 
)0469( 
)81470( 
2)047( 
26172( 
)4730 
6474 
))75( 


الف 
ويعتمد : 116 
أكلت : علط 
تركته : 1216 
ويصب ؛ 121 
بطبق : 6 
متشبك : 121 
ينشف : 1216 
ب :1216 
وسيرج : غ821 لمد 0 
صفة : 1216 
أخرى : 21 
قلت : 1216 
ويقرل : 216 
البقل : 121 
يثال : 121 
وما أو : .00 121 
وليلة : .300 11 
صفة : خ21] 
أخرى : 10 
يفوز: 11 
بالآبر : 1216 
1ت 1016 
باللبن : 1 
0 1016 
١ه‏ 1214 
وأوضعه : 1216 
تعامر : 1216 
الفواكه : 11 
مزاجه : .300 1216 
مثل : 1216 
أو غيره: .00د عل 
قد: .لله خا[ 
١ه‏ 1216 
أردثا : كل 
مزاجه : 1016 
وحغله : 1016 
فانه : 121 


بليسسيا : 


14٠ 


)6476( 
2)8477( 
2)8478( 
)6479( 
)8480( 
))481( 
)8482( 
)0 30 
)6484) 
28485( 
)8486( 
)62487( 
)6488( 
)8489( 
)8490( 
6491 
6492 
624930 
)4 
)8495( 
264960 
)8497( 
2)8498( 
)8499( 
26500( 
)850(1( 
)8502( 
)8503( 
)204) 
)6505( 
28506( 
262507( 
)8508( 
)8509( 
)8510( 
)8511( 
)62512( 


في غير أواله : .4د علط 
صفة أخخرى فيه : +121 
وتعلق : 1216 
فد تغيرت : 1216 
تعلقها : 1216 
01 1216 
- (8482) 0نم 1216 
طري : 21 
أريد : 121 
تقمير : 116 
العلين : 116 
1216 
واحتدر : 1016 
وتعصر ماءه: 1216 
تقلبه : 1216 ممه : .200 121 
يوذ : 1215 
جلدم : 11 
صفيته ؛ 1216 
استوف : 1216 
مهما: 1016 
صفة : 1216 
أخرى : 121 
الطيب : .للد 216 
- (8499) «سره غ121 
ينفج : 11 
بالسار : +121 
يصب : غ21 
باكر : 1216 
0١‏ 1216 
121601 
تعمير : 1216 
مهما: 81 
عصفر :خ11؛ فانه يثني عنه :.0ل0ه غ1 
تعمير : 1016 
الكمتري : خط لمد 6 
الكمتري : 21 4مد 0 
الطيب : 12216 


)6515( 
))5140 
)515( 
)8516( 
)6517( 
)0518( 
)8519( 
)8520( 
)02521( 
2)0522( 
)523( 
)24( 
))525( 
)5260 
0227 
2528) 
)6529( 
)28530( 
)5031( 
)65532( 
)330 
)54 
)8535( 
)8536( 
2)85357( 
)26538( 
)05359( 
)8540( 
)8541( 
)08512( 
)85145( 
)44( 
)545( 
2)0546( 
)547( 
)5480) 
26549( 


الكمتري : خاط لمج 6 
عرض : 1216 

الكمتري : 216 لمه 0 
زمانا : .00د +11 
تعمير : 1016 

يؤحذ : غ1 

فهما: غ121 

مهما: 12016 

ينك كلها 

فانه : .200 1216 

أقاما يكون : .00د عل 
فإذا: خلا 

1016 0111 

الفائر : غ121 

ربق : 121 

لاع 21 

وأوضمه : 21 

لمن شعت : .0د عادآ 
تعمير : 1216 

فانه : +121 

تتأحذ : 21 

وتجعله : غ121 

رقيل : 1216 

وتعصره : 121, وَيخْذ ماءه : .100 1016 
فمبله : 1216 

الربع : 121 

ترفعه : 1216 

برد : 121 

وينزل : خآ 

والماء المغلي : .200 1216 
ما يغمره: 1215 

لبيك لز 

فانه : ,00 1216 

ليك 05 

بنت: © 

الديدى (8)ع: © .غخلط مز علق 
الحناني : لو 


)8550( 
)551( 
)0552( 
)553( 
)2554( 
)62555( 
)0556( 
)2537 
)0558( 
2)02559( 
262500( 
)856١( 
2)2622( 
)03( 
)64( 
)8565( 
28566( 
)6567( 


)8568( 
)8569( 
28570( 
)570( 
)572( 
225730 
20574 
)05( 
)0576( 
)57 
)578( 
)6579( 
)8580( 
)01( 
)222( 


)6583( 
)84( 


المواشي 


زبيب : .00د 121 

له: .لله خلط 

وتتركه : خا 

لحين : غ1 

واحترز : © 

حيث : 11؛ تريد : ,300 101 
قلاف : 216 

للك زان 

6 ٠: برد‎ 

تشميع : 121 

1016 0 

شرر: 6 

الاعسال : 121 

تلقها : غ21 

تصقيه : 121 

عندما يحلب : .300 1216 

ماله : 1216 

تكه (4ن) : 10 تكنسه : 101 بشي : 
1216 

أخرى : لله 1212 

سذا: .00 1216 

اخرجها: 121 

طري : 21 

متى شلت : 1216 

م 1016 

فيه: .00د 1216 

من : .00د غ11 

1016 0 

رلب : 21 

تجمل : 1216 

مقثر: 126؛ فيفعل : .200 1216 
واعذب : .200 116 

بان : 1016 

وقد يؤكل الفهد أيضًا مبردًا بالتلج بقت 
حول إناله : .لله 121 


الترجس : 016 


نجزره : 1216 


)8585( 
)8586( 
)537 
2)8588( 
)8589( 
2)0590( 
)259/( 


.)8592( 


2))593( 
)8594( 
)2595( 
)96596( 
20597 
)8598( 
)8599( 
2)6600( 
2022010 
2)6602( 
)203( 
22604) 
)8605( 
266060 
)207( 
26608) 
)8609( 
26610( 
)60 
20612 
)230 
)8614( 
2)8615( 
)66( 
2)0617( 
26618( 
202619) 
)8620( 
0621 


للف 


جزرا: 1216 

كيك >الة/ 

أصولها: 1216 

كلها : 121 

يومان : 121 

اجملها : 1216 

عله : 1216 

1016 00 

اللرجس : غ121 

يفتح : خط 

لسا: .© .ده 1216 
سابح : 101 

اجمع : 121 

علقه : 1016 

منكوس : 106 

10216 0 

1016-0 

يروق : غ121 

1016 

تعمير : +121 

في غير أوانه وهو انك : .08د علط 
-> (8606) : ١دده‏ كل7ا ذلك : .300 جر[ 
توكيه : 21 

فؤْخذ: غإ12 

وهر : .200 غ21 

زر : دآ 

ملعوقًا : 0 

ينح : 21 

بعارة : © ثفارة : 121 
وتدعها: 121 
> (15ن:!): 06 1216 
تكه: 0 

انك 4زاها 

الثقارة : 121 

قريب : 1216 

اللعافة : 0 

مني شنث : .300 1016 


يل 


)6622( 
92623( 
)0624( 
)6625( 
26626( 
)27 
292628) 
204629١ 
)8630( 
)210 
)32( 
)23( 
)224( 
)235( 
2)6636( 
)07 
)2638( 


)64639( 
)40( 


)64( 
206142 
)0643( 
)6241 
))2245( 
26046( 
)47 
)8648( 
)86:49( 
)8650( 
)0651( 
)6652( 
)653( 
)254 
)2655( 
2)6656( 
)8657( 


)8658( 


,10 عصاعم .قيه خل[ 


مستعجل : 12 
فتأحد: غاط 
فنقمه : 1216 
نه 1016 
ونترك : 1216 
وتحفر : 1016 
10160 
م 1216 
خيبا : 1216 
ورد : 121 
طري : 21 
- (8634): مره الآ 
تعمير : 1216 
تعمير : 1016 
مير شيئًا : 500 6 
رمل : 121 
وتغسله : 1216 
تجعله : غ21 
ونحط : غ121 
مهما: 1216 
ثاردا : © 
اتعمير : 1216 
الجوز : 121 
أشبه : 2 


الحصر (*): © الحصر : 12 


ل 4زم 
تعميرها: 1216 


تأخل : 


تريد : 


تعمرة 


- (8653): ١ه‏ لآ 
:1216 


تعمير 
فاعما: 


121 
60 
1216 : 


1 


وتحوله : 016 


بوشح 
٠‏ 


6 


1216 : 


04ل 116 


لحراشي 


(259)) 
(8650) 
(261)) 
(«28662) 
(226263 
(26664 
(05) 
22266 
027) 
(258) 
(2)86659 
(2270)) 
(27) 
22672 
(6273)) 
6674 
(225) 
(6) 
06227 
)2026278 
(2)6679 
(8680) 
(ا268) 
(268682 
(28683 
20684 
(8685) 
(66866) 
(6687) 
)(688)) 
(296689 
(6690) 
(651)) 
(29692 
(6693) 
)26694 
(25) 


تأعلى : 21 
لم تجعله : 121 
سمعت : 1216 
قبار: © 
على : 0 121 
ده 1216 
نإذا : 11 
فطن: 11 
- (8667): «ته كلا 
ملو : ١‏ 
اغلى : 121 
- (8670): عه اخلط 
الك اله 
نشا ان : © 
نك 5( 
سفل (8): .0 مضه خان1 
يعلره : 1 
يزاد : 421 طيبا: .0د غ121 
عليه : .200 غ121 
طين : خ21؛ عليه يلين : .لله © 
حل : .لل 121 
أنسده: خلط 
دنفت : 1216 
ته 1216 
دنت : آاطآ 
رطب : 81 
- (8685): ١ه‏ 116 
- (8686): عله خاد] 
فإذا : غ121 
فيحط : خ11آ1 
علاً: علط 
الواحي : 6 
ينقع : كله 
ليلة : .00د خلط 
ويغط : 101 
أذت : غ11 
رطب : غ121 


)6696( 
2)6697( 
)25( 
28699( 
)200( 
)00 
)02 
)030 
)04) 
)6705( 
2620060 
)2070 
)8708( 
287059( 
)6710( 
271( 
26712 
202230 
207140 
))5( 
)87165( 
26717( 
2)0718( 
)8719( 
26720( 
62721 
)8722( 
))2223( 
)2240 
)2725( 
)226( 
20727 
-)8728( 


الحراني 


اشطروش : 1216 

ويشال : غ121 

الواحي : © 

وبترك : 1216 

وينزل يبرد : غ121 

إلى وقت : 01 

صحن : 1216 

السيرج : عل وده © 

ومسك : .2300 1216 

نت 1016 

الراحي : 215 مه 60 

وإذا: خا 

من العشاه إل بكرة : 1215 

ويصب : 101 

السحون : 212 

واما المسكر : 21 

ادشال : 21 بده © 

0 ١ 

وين ك2: 6 

بدي : 6 

إدخال : 21 

المكرم : 6 

وهر : .40د غ21 

بشو : 121 

قري : ١1216‏ ويرقع : 20 1212 
المكب : © 

ويعمل : 1216 

طرق : 121 

ره 10215 

عب : 1216 

تعالى : .00 1216 

لحر : 12 

(8728) والحمد لله رب العالمين وحسبنا 
الله ونعم الوكبل ولا قرة إلا بالله العلي 
العظيم استغفر : غ131 الله العظيم وصلى الله 
على سيدنا محمد واله واصحابه وسلم 
تسليمًا مكثيرًا 


)8729( 
))230( 
)0731( 
2032 
)8733( 
2)634) 
)8735( 
2)8736( 
)07( 
)6738( 
2)6739( 
28740( 
2))2410 
)8742( 
22243( 
)8744( 
)45( 
)8746( 
)6747( 
2)6748( 
2)64719( 
2)250( 
))51( 
))52( 
)8753( 
)8754( 
)8755( 
)0756( 
)37 
)87358( 
)8759( 
26760( 
)00 
22620 
))63( 
)014) 
)8765( 


1 


سيرج : 121 
وقبة : 1216 
المر: 121 
بالسبرج : 121 
الرسا: غ151 
بسيرج : 121 
2 معنم 
نيت : 1216 
النقل : 121 
وتنشيفه : 121 
السيرج : 101 
ويلح : 1216 
السيرج : غ11 
يصلق : 121 
يصلق : 101 
التخين : ج821 
يختر : 121 
سيرج : 2 
يصلن : 1216 
ويصلق : 116 
والتوم : 121 
الذبادي : غ21 
يصلق : 216 
صلما: 121 
بالسبرج : 121 
مصلوق : (1 
ويسلق : 1216 
بسيرج : كله 
مرقث : غ101 
الحرحانية : خ11 
يصلق : 21 
ويطنجن : 1 
شيرج : 1216 
الذبادية : 121 
الفتبريسله : 121 
الفئبريسته : 101 
يصلتوا : 101 


ل 


)8766( 
)07 
26768( 
)8769( 
)8770( 
06771 
26772 
2)8773( 
28774( 
)8775( 
2)8776( 
)27( 
)278( 
26779( 
)8780( 
6781 
)8782( 
)8783( 
)24 
2)64785( 
207660 
26787 
22788( 
)8789( 
)8790( 
091 
28792( 
)8793( 
)8794( 
)8795( 
)8796( 
)8797( 
)8798( 
)8799( 
286800( 
))2010) 
2)6802( 


وبلسرهم : 1 
صلته : 1016 
بالسيرج : 2 
القد : 1016 
- (8770): انمد .للد علط 
وسمان : غ121 
تسرهى أو : غ21 
تمرنيه : 1216 
مصبول : غ101 
يصلن : 01 
الريه : 121 
يصلق : 1216 
وتحدب : .200 1216 
وسيرج : 26 
الكبرنبية : 51 
وتوم : 12 
يسلنى : 1216 
بالتوم : 1 
البامية : >1 
يصلق : غ121 
والنوم : 21 
وترمها : 121 
وتوم : 2 
يسلن : 121 
والمصملكة : 121 
والشيت : 1212 
ويساى : 101 
الذبادى : 121 
يساق : 1216 
يتيب : 121[ 
وسيرج : 12 
لية: 21 
ويصلق : 121 
بالسبرج : 12 
يصلى : 21 
يصسلق : 1216 


وسيرج : 11 


الحواشي 


(88063) الحمر: 101 
(8804) ويختر: 1216 
(8803) محة: غ121 


(8806) - (8806): نه كاتا 


(8807) السمك الصغار: 11 
(8808) الشرب الصسرف: .200 121 
(ومه8ة) وين ماء: غ1 

(8810) بميعه: 1216 

رزو أو السماق: خاط 
(8812) «التوابل : 1016 


(وره) و«لأبازير : 21 


(بروع) مالافارى : 428 والافاوية : 216 
(8815) فها: 11 

(8816) ايضا: ا 

(8817) ١تده‏ كادا 

(8818) شاء: خلط 

(واهعة) فال : خاط 

(8820) صفة صسحلة : 1216 
(دوة) للالة: حاط 

(وموة) وثلالة : خاط 

(8823) - (8823) 1 .قم خاد1 
(8824) زر ورد: لآ 
(8825) عراتي : 21 
(8826) زبد: خل2 

(8827) للغرف: .200 ك1 
(828ع) المصلوق: 81 


(ودوو) صنة أخرى : 21 
(8830) التصبي : 21 
((883) يفرك : 11 

(88392) ويغل: غ21 
(8833) - (8833): .اه علط 
(8834) مماع: ع1 

(8835) مزي: 121 

(8836) أشنان: غ21 

(8837) توم : لط 

(8838) دقيت: 018 


(8839) ديت : 08 


لمواضي 


(8840) 082.2 هأ ممما 
([4وة) “٠١نس‏ 0 ص عاما 
(8842) “سه 08 
(8844) “مره © 
(8844) عليب : 1216 
(8845) ويكون: غ121 
(8846) مصحرن: 1216 


(47وو) فاعد: .00د 11 
(مبوة) - (ودوق) ريكون في ذلك الليمون : 121 
(8849) - (وبوعم): ,نه خالا 


(8850) يصحن : غ121 
((885) - (8851): مه غ21 
(و5ذوة) لرز: .للد خلط 
(8858) تشال: 11 
بوكو الأقارية : 21 
(8855) ويتحف: 121 
(م5ذوة) الاقارية : 21 
(8857) الافاوية : 116 
(8858) ويصلق: 216 
(و5ه) صلته : خآ8 
 )8860(‏ سيرج : 21 
((886) وترم : 121 
(8862) يصال : 121 
(8863) صلته: غ21 
(بدموة) صاقه: خآ 
(8865) ويصالن: 1216 
(8866) مصلرق : 121 
(8867) مصلرق: غ21 


(8808) ويصلق : 1216 
(8869) وترم : خط 
(8870) سيرج : 121 


)27( 
2)6072( 
)2073( 
0274 
)8875( 
)76( 
)27( 
)8878( 
)8879( 
)6880( 
2))08)( 
)8882( 
)8883( 
)6884) 
)2885( 
)28886( 
)27 
22580) 
)8889( 
)62890( 
))2910 
28892( 
)930 
)8894( 
)8895( 
262896( 
)27 
)28898( 
)8899( 
22200) 


1 


النوم : 101 
ويصلق : +121 
سيرج : 121 
ويصلق : غ121 
وتوم : 10 
ويصسلق : 101 
بالتوم : 12 
نوم : 12 
لوم : 121 
يصاق : 1216 
النوم : 1 
وتوم : 12 
ويصلن : 116 
النوم : 12 
المزرنحوش : 21 
ونصف : 101 
ونصف : 1116 
يصلن : غ121 
وينضف : 121 
زعف : 1216 
ثلث : 1216 
عثير : 1016 
العجون : 212 
لعايه : 181 
ويسلق : 121 
وعللا : +121 
عردني : 101 
ببل : 121 
ثلث : 121 


